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Schiitye aus der Tiefe
des Grundlsees

Das Lechfischen am ,,Steirischen Meer* ist eine jahrhundertealte
Tradition. Mit Platte und Zugnetz werden laichende Seesaiblinge aus
der Tiefe geholt, um sie nachhaltig zu vermehren.

Text e~ Fotos: Martin Huber
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Schone Auszeichnung:
Martin Hubers Fotos
vom Saibling-Lech-
fischen kamen beim
wichtigsten Gsterrei-
chischen Preis fir
Pressefotografie, dem
.Objektiv®, unter die
Top 5in der Kategorie
Fotoserien.
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m »Die Pldtte ist das ideale Arbeitsfahrzeug
= L fiir die Fischer — und ein Symbol
v fiirs Salzkammergut.

Wenn Anfang November die Seesaiblinge im Grundlsee laichen, bestimmt das . Lechfischen”

Ejn frither Herbstmorgen am
Grundlsee. Das Wasser ist glatt,
Himmel, Felsen und Wilder spiegeln
sich, Die Platte gleitet langsam aus und
¢ kommt zum Stillstand. Kein Laut,

: Kein Wind. Nur Ruhe und herbstliche
: Natur. Plotzlich klingelt ein | fandy.
Wonn seids do? Soi ma mit dem ersten
Zug auf enk wortn?* Wir blicken uns

: kurz an, Plittenkapitin Christian zeigt
mir funf ausgestreckte Finger: , Bitte -

: wartets noch — in fiinf Minuten sind

i wir bei euch.”

Fischerei-Tradition seit | 280

. Wasals erster Zug" angekiindigt wur-
de, hat rein gar nichts mit der Fisen-
bahn zu tun. Der Anrufer, Max Pein-
steiner, ist Fischmeister und einer der
beiden letzten Berufsfischer der Oster-
I'l??thi.‘-':.'hl..'l'l Bundesforste, Gemeinsam
- it seinem Kollegen Hubert Wimmer

hat er rund um die Miindung des

. Zimitzbaches ein grofies Zugnetz im

: See ausgelegt. Damit wird dem ,,Steiri-
schen Meer”, wie der Grundlsee auch

heifit, ein ganz besonderer Schatz abge-
rungen: Es geht um die begehrten Eier

: des Seesaiblings. Diese werden jedes

Jahr in den ersten Novemberwochen

i beim sogenannten , Lechfischen” ge-

wonnen. Das Wort ,.Lechfischen” leitet

: sich vom Begriff Laichen ab. Am
: Grundlsee ist es eine Tradition, die sich

in Chroniken bis ins 15, Jahrhundert

: zuriick nachweisen lisst. Wahrschein-

: lich ist sie noch deutlich ilter, zumal die
. erste urkundliche Erwiihnung der ge-

: werblichen Fischerei am Grundlsee aus
dem Jahr 1280 stammt. Damals wurde

¢ der See noch ,Chrungilsee® genannt.

Die Fischerei war dem landesfirstlichen
Hallamt unterstellt. Bis ins 18. Jahrhun-

: dert mussten an die Beamten der

den Arbeitsalltag der Berufsfischer.

Grazer und Wiener Hofkammer Depu-
tat-Saiblinge als Gehaltsbestandteil
: geliefert werden, Damals wurden die

Fische vorwiegend lebend transportiert.

: Das fiihrte in den Sommermonaten

. zwangsliufig zu Verlusten. Einige Saib-
: linge wurden schon damals gerauchert,
getrocknet, zu Fischpastete verarbeitet
i oder in Essig eingelegt.

; Die II'I"‘IE:I‘.EJE?.I“ i”b‘ J:Iﬂﬂgfn;- tﬁE‘ .ﬂll"fﬂ.“lillﬂ
. zuriick in den See
~Richtig zach gehts, aber des hoafit no

nix", sagt Max, wihrend er gemeinsam

mit Hubert Zug um Zug das Netz ein-

. holt. Dafiir brauchts ordentlich Kraft in
. den Oberarmen. Die Absitze der Stiefel
. der beiden Ménner graben sich in den

lockeren Kieseluntergrund des Seeufers. :
i Je kleiner sich der Radius des Netzes zu- :
wasser und dient zur Haltung lebender

: sammenzieht, desto anstrengender wer-
: Fische. Fiir uns Nicht-Fischexperten »

i den die Ziige. Max und Hubert haben

: sich jetzt auf ihre Platte gestellt. Als das
: Netz an deren Bordwand ankommt,

: wolbt sich eine riesengrofie Kugel aus
orange-rot gefirbten Fischen in seinen

¢ Maschen. Mit fachminnischem Blick
auf das enorme Wurln im Netz stellt

i Max fest: Ungefihr 700 bis 800 Saiblin-
ge — a richtig guada Zug.” Ab jetzt muss
: alles ganz schnell gehen, um die Fische
: zu schonen. Abschnitt fiir Abschnitt

: hieven die beiden Minner das Netz in
die Plitte. Dort sortieren sie die Fische
. in unfassbarer Geschwindigkeit, traum-
. wandlerisch sicher sitzt jeder Griff. Die
: meisten Saiblinge fliegen in hohem Bo
gen in den See zuriick. Nur ab und zu

: landet einer in einem langlichen Holz-
. behilter.

Dieser nennt sich , Lagl”, hingt im See-

Das Sortieren der laichreifen Saiblinge
braucht den gelibten Blick und den
sicheren Griff des Fisch-Fachmannes.
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300.000 Eier fiir
gewonnen.”
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Der erste Zug des Tages fihlt sich ,richtig zach” an. Kein Wunder, tummeln sich doch
700 bis 800 Seesaiblinge im Netz.

I:I,ﬂa:r. F*Er_ins;einer und Hubert Wimmer sind die beiden letzten Berufsfischer der
Dsterremh:_schen_ Bundes_fnrste, Das ,.Lechfischen” betreiben sie genau in jener
Art und Weise, wie es seit Jahrhund erten iiberliefert ist. :

; f-afh-'il j‘H.I;]x o AL = 5 ] . B ¥ ‘L ey L " o " i & a = a i n
: das Geschehen zusammen: i gleichmafliger Geschwindigkeit unter- : Bruthaus transportiert. Dort werden i Wildkulturfische. Bis sie Speisefischgro-

i »Die Mandin schmeifien wir zuerst alle
zruck. Von den Weiberln behalten wir

. nur die, die genug Fier in sich tragen.

. ot

i Erstbeim letzten Zug des Ta ges nehmen

: wir auch Mandln mit. Von denen
¢ brauch ma nur a poar.*

¢ Die beiden Fischer machen sich in ihrer
_P[iiucf auf den Weg und legen das Netz

: In einem groflen Halbkreis wieder ays.
Das traditionelle Holzboot des Salz-
kammergutes st aufgrund seiner stabi-
len Lage im Wasser und seiner Wendig-
!uF Berufsfischer, Seine markante Form
: mit dem stark aufgebogenen Bug hat es
2u einem typischen Symbol fiir dje
Esl;llxl:anmw fEutseen gemacht, Mit nur
¢ emem Ruder, fast w
scher Gondoliere,
Pvorwirts, Wihre

Ie ein veneziani-

nd er in beeindruckend

: wegs ist, bringt Hubert das Netz ins
. Wasser.

Wildes Erbgut ...

Die beiden Berufsfischer kehren ans

Ufer zuriick und haben nun einige

: Minuten Zeit, ehe der nichste Zug
gemacht wird. Max erzihlt, was in der

Tiefe des Sees vor sich geht; ,,Der See-

saibling is a Schotterlaicher. Zur Laich-

; zeil, oiso jetzt, is do unten a grofie Ver-

i sommlung. Fiirn Schotter sorgt da

i keit seit jeher das ideale SRy Ej”"ilmh“‘ljh der Geschiebe mitbringt

: tale Arbeitsfahrzeug : und im Miindungsbereich ablagert, Da-

mit bleibt da Boden schlammfrei. Und

- genau da treffen sich die Saiblinge jeds

Johr zum Laichgschift.” Die gefangenen

Fische werden in regelmatiigen Abstan-

bewest Max dis Plate d{':” von einem Spezialisten der Fische-
egt Max die Plitte . rei Ausseerland abgeholt und mit

i ogrofiter Sorgfalt ins nahe gelegene

lilustration: 123r

den weiblichen Tieren, den Rognern,
die Eier durch sanftes Abstreifen ent-

. lackt. Wenn eine Schiissel Fischrogen
gesammelt wurde, kommen die Mann-
chen (Milchner) ins Spiel. Ihr Samen

i befruchtet die Eier, die dann in Brutrin-
nen landen. Dort werden sie taglich ge-
- nau geprift und gehegt, gepflegt und -
. wenn notwendig - aussortiert. Sowohl
Mutter- als auch Vatertiere diirfen nach
. dem Ei- und Samenabstreifen wieder
zuriick in den Grundlsee, um die Be-

: stinde nachhaltig zu schonen. Jahr fiir
i Jahr werden auf diese Weise im Durch-
: schnitt 300.000 Eier gewonnen. Es gibt
aber auch Jahre, in denen die doppelte
Menge erreicht wird.

: ... fiir hochwertigen Speisefisch
t Die Fischerei Ausseerland ziichtet aus
: dem wilden Erbmaterial sogenannte

: e erreicht haben, leben sie mindestens
zweieinhalb Jahre lang in den kalten,
sauerstoffreichen Quellwasserbecken
der Fischerei in extensiver Haltung,

| Danach werden sie frisch und regional

: verarbeitet und veredelt - im Ganzen,

! filetiert, geriuchert oder gebeizt. Vom

: privaten Geniefler iiber klassische Gast-
i hauser und Restaurants bis zur interna-
! tionalen Spitzengastronomie erfreut der
. Saibling die Gaumen der Fischliebha-
ber. Mittlerweile wird er in verschie-

: densten kreativen Varianten zubereitet.
. Die urspriinglichste ist jedoch jene, wie
! sie im Ausseerland seit Beginn der

. Lechfischerei im Mittelalter iiberliefert
ist: in einer Lechhitte am offenen Feuer
langsam gegart, bei einer ziinftigen

i Lechpartie. Doch das ist eine andere

! Geschichte ...
wwwfischereiausseerland.at

Der Seesaibling wanderte mit dem
Entstehen der Seen zum Ende der
Eiszeit in Osterreich ein. Er hat einen
hohen Anspruch an die Wasser-
qualitdt und braucht kaltes, klares,
sauerstoffreiches Wasser,

Im Ausseerland ist der Saibling nicht
nur Hauptdarsteller auf vielen Speise-
karten, sondern auch Wappentier der
Stadt Bad Aussee. Der Seesaibling aus
dem Grundlsee beeindruckt optisch
durch seine prachtvalle Farbung.
Charakteristisch ist sein rotlicher
Bauch und seine markante Punkt-
zeichnung. Seine Grofe liegt zwischen
30 und 50 Zentimetern.




