Gliickstadt WER BLUBBERT
DENN DA?

FISCHE IN DER ELBE
VOR GLUCKSTADT

an der Elbe




ENTDECKEN SIE DIE MARITIME
LANDSCHAFT UNTERELBE

Die maritime Vergangenheit der Region an der Unterelbe zwi-
schen Hamburg und der Nordsee ist lebendig — auf Schritt und
Tritt spurbar. Alte Hafen, Kornspeicher, Krane, historische
Schiffe, Leuchttirme — das maritime Erbe pragt das Bild dieser
einzigartigen Flusslandschaft.

Die Unterelbe bietet Einheimischen, touristischen Gasten und
Naherholungssuchenden aus der Metropolregion Hamburg und
dariber hinaus vielfach unbekannte Schatze und unendliche
Méoglichkeiten fiir Entdeckungstouren. Ebbe und Flut bestim-
men hier den Rhythmus. Ob mit dem eigenen Boot von Hafen zu
Hafen — ob entlang der Deiche und durch das weite Land — per
Auto oder mit dem Fahrrad — hier gibt es mehr zu entdecken, als
Sie vielleicht glauben.

Auch die Fischvorkommen und ihre Bewirtschaftung gehoren zu
den maritimen Traditionen unserer Region. Wir laden Sie ein,
mit dieser Broschire in die Unterelbe vor Gluckstadt ,einzutau-
chen” und sich auf unterhaltsame Art und Weise einen Uberblick
uber die Artenvielfalt der Flusslandschaft zu verschaffen.

Viel Vergnigen!

Gliickstadt

an der Elbe
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STELL DIR VOR

... Du fahrst mit dem Boot von der Nordsee in Richtung Elbmindung,
durch die Deutsche Bucht, links vorbei an den Ostfriesischen Inseln,
rechts vorbei an den Nordfriesischen Inseln und Helgoland. An der
Kugelbake von Cuxhaven, einem aus Holz errichteten Seezeichen, be-
ginnt die Unterelbe. Sie wird auch Tide- oder Gezeitenelbe genannt, weil
Ebbe und Flut der Nordsee auch hier noch ihre Krafte entfalten. Etwa
140 Kilometer ins Landesinnere hinein, bis zur Staustufe Geesthacht,
reicht dieser letzte Abschnitt der Elbe, welche in Tschechien entspringt
und nach tber 1.000 Kilometern schlieBlich in die Nordsee miindet.

Im Bereich der Tideelbe mischen sich Nordsee- und Elbwasser: Die Elbe
bringt von ihrem langen Weg durch Deutschland verschiedene Nahr-
stoffe mit, die Nordsee driickt mit der Flut Salzwasser in den Fluss.
Auch Schlick und andere Schwebstoffe werden so mit dem Wasser
vorbei an Cuxhaven uber Glickstadt und Stade bis in den Hamburger
Hafen getragen. Gemischt mit den Nahrstoffen aus der Elbe entsteht
ein fruchtbarer Flussboden, der von salzhaltigem Wasser umgeben ist.
In dieser Mischzone kdnnen deshalb sowohl Meeresbewohner als auch
typische StBwasserfische leben.

In der Nordsee kommen etwa 250 verschiedene Fischarten
vor. Sie sind an das Leben im Salzwasser angepasst. Uber
30 Arten nutzen auch die Tideelbe zumindest zeitweise als
Lebensraum, wie Scholle, Steinbutt, Makrele und der Hering.
Dieser schwimmt zur Eiablage, dem Laichen, teilweise bis in
die EIbmindungsbereiche hinein. Es gibt auch Fischarten, die
zwar im SuBwasser vorkommen, aber gréoRere Schwankun-
gen des Salzgehalts im Wasser tolerieren. Dazu zdhlen Aal,
Flussneunauge, Finte und Flunder. Auch der Stor ist so eine
sogenannte euryhaline Art. Noch im 19. Jahrhundert spiel-
te die Storfischerei in der Tideelbe eine wichtige Rolle. 1872
wurden fast 1.800 Stére angelandet, die vor allem wegen ih-
res Kaviars, den Fischeiern, gefangen wurden. Aber schon
60 Jahre spater gab es praktisch keine Store mehr in der Un-
terelbe. Schlechte Wasserqualitdt und Uberfischung brachten
sie an den Rand der Ausrottung. Der letzte Stor wurde 1921

vor Gliickstadt gefangen.
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Noch heute weitaus haufiger ist der Kaulbarsch in der Tide-
elbe zu finden. Er zahlt neben dem Stint zu den haufigsten
Fischen in diesem Flussbereich. Eine ganze Fischregion im
Langsverlauf von Flusssystemen wurde nach ihm benannt: die
Kaulbarsch-Flunder-Region, die am Unterlauf bis zur Min-
dung ins Meer liegt. Insgesamt sind in der Unterelbe etwa 70
Fischarten heimisch, aber nur 20 davon sind von wirtschaft-
lichem Interesse, etwa als Speisefisch. Zehn dieser Fischar-
ten mit ihren ganz arttypischen Besonderheiten stellen wir
auf den folgenden Seiten vor. Die Reise fuhrt in der Tideelbe
von der Elbmindung bei Cuxhaven flussaufwarts vorbei an
Gluckstadt in Richtung Hamburg — also vom Salzwasser in
Richtung StBwasser.



HERING

Wohl kein anderer Fisch ist so bekannt wie der Hering. Seit liber
1.000 Jahren wird er als Speisefisch genutzt. Aber auch fir an-
dere Fische, Robben und Wale ist er eine wichtige Nahrung und
spielt daher eine zentrale Rolle im Okosystem Meer. Dort findet
man Heringe stets in groBen Schwarmen. ,Silber des Meeres”
werden diese auch genannt, weil die silbrig glanzenden Flanken
und die im Wasser manchmal purpurn schimmernden Riicken
der haufig Uber tausend Fische durchaus imposant erscheinen
konnen. Aus dem Wasser gefischt wirkt der Hering einzeln eher
unscheinbar grinblau gefarbt.

Zur Fortpflanzung kommen die Heringe teilweise bis dicht an die
Kiste heran. Einige laichen im Herbst, andere im Frihling. Die
mannlichen Tiere befruchten die Eier direkt im offenen Wasser.
Von dort sinken die Eier dann meist auf den Grund hinab und
heften sich an Steine und Pflanzen. Ihre Eltern sind dann schon
wieder im Meer verschwunden — Brutpflege gibt es bei Heringen
nicht. Das ist auch bei den meisten anderen Fischen so.
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STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:

Clupea harengus
ORDNUNG: Heringsartige
GROSSE: 30 — 40 cm
ALTER: bis zu 20 Jahre

Damit trotz des fehlenden Schutzes durch die Elterntiere genug
Nachwuchs ubrigbleibt, wird eine riesige Zahl an Eiern produ-
ziert: Etwa 50.000 pro Hering. Ein Teil davon uberlebt nicht, wird
vielleicht von anderen Fischen gefressen. Aber bei so einer Men-
ge ist die Wahrscheinlichkeit hoch, dass wenigstens ein gewis-
ser Anteil an Tieren es bis zur Geschlechtsreife schafft und dann
wiederum selbst fur Heringsnachwuchs sorgt. So istin der Natur
der Erhalt der Art geregelt — wenn keine widrigen Umstande da-
zwischenkommen.

SCHON GEWUSST?

Heringe kommunizieren unterein-
ander durch Pupsgerausche. Mit
threr Schwimmblase - dem Gleich-
gewichtsorgan der Fische, mit dem
sie auch ihre Lage im Wasser stabili-
sieren - erzeugen sie Gerausche,
indem sie Luft ausstofen. Wissen-
schaftler gehen davon aus, dass
Heringe sich dadurch im Schwarm
untereinander verstandigen.



HERINGSFISCHEREI

Schon immer hat der Hering eine besonde-
re Bedeutung als Speisefisch. Sogar Kriege
wurden einst um die besten Fanggriinde
gefuhrt. Im Mittelalter galt Hering als Arme-
Leute-Essen und hat viele Menschen vor
Hungersndten bewahrt. Er war sogar eines
der wichtigsten Handelsguter der Hanse. Stadte -
wurden dort gegriindet, wo die Fische regelmaBig in
Massen zum Laichen kamen. Dann konnten sie leicht gefischt
werden. Auch Gliickstadter Fischer holten zur Laichzeit viele
Heringe aus der Nordsee. 1894 wurde sogar eine eigene He-
ringsfischerei in Gliickstadt gegriindet. 22 sogenannte Log-
ger, schnelle Schiffe fiir den Heringsfang, waren bis zu Be-
ginn des Ersten Weltkriegs von Gliickstadt aus in der Nordsee
unterwegs und brachten reiche Fange ein.

300 Seeleute und noch einmal 150 Arbeiterinnen und Arbei-
ter waren bei der Glickstadter Heringsfischereigesellschaft
beschaftigt. Mehrere Wochen, manchmal Monate, waren die
Logger in der Nordsee unterwegs. Die Fangfahrten fihrten
sie bis zu den Shetland-Inseln oder in die irische See. Durch
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die schon um das Jahr 1.000 entdeckte
Moglichkeit der Haltbarmachung von He-
ring durch das Salzen konnte der Fisch
Uber die langen Zeitraume gut konser-
viert werden. Schon 1895 wurden die
Logger bei ihrer Rickkehr in Gluckstadt
feierlich begriBt. Diese Tradition ist bis
heute erhalten geblieben: Alljahrlich wer-
den in Glickstadt vom 15. Juni bis 15. Juli
» die Matjeswochen zelebriert, die mittlerwei-
le Uber hunderttausend Gaste aus ganz Deutsch-
land anlocken. Der echte Gllickstadter Matjes ist eine
Delikatesse, deren Name seit 2015 von der Europaischen
Union sogar geschitzt wird und nur hier genutzt werden darf.
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Die Gllckstadter Heringsfischerei
dagegen wurde 1976 endgliltig ein-
gestellt, der letzte Logger lief ein
Jahr zuvor letztmalig den Hafen
von Gliickstadt an. Vor allem die
immer weiteren Entfernungen zu
den Fanggrinden, die sich weit

in Richtung Nordatlantik verscho-
ben, sorgten dafiir, dass die He-
ringsfischerei fur die Gluckstadter
Logger nicht mehr wirtschaftlich war.

Kulinarisches vom Hering
genieBt’ man in Glickstadt
dagegen seit eh und je. In
vielen Variationen wird er
von den hiesigen Gastrono-
men zubereitet. Allen voran
als Glickstadter Matjes. In
welcher Variante auch im-
mer — Wissenschaftler haben
berechnet, dass jeder Deut-
sche etwa zwei Kilogramm*
Hering pro Jahr verspeist.
*Quelle: Bundesamt fir Naturschutz

] e

4

W i

-

“l‘.' sJlll’{ “

N
N

7/

v

7

Logger im
Gluckstadter

5 \ =
N
\'J//I/" "',1171{///

3

(L]



Mat;] es*Alt Gf’ﬁcksrt dj:j
' Hol

Zutaten ﬁm 4 Persbnen’ ] t

.ffl LA

7 '12x F:Llets vom Orlg:mal; i E{ﬁ

' Gluckstadter Matjes

: 1 kg kleine Kartoffeln
etwas Butter
1 Prise Meersalz
500g grine Bohnen
100g Speckwiirfel
50g Zwiebelwiirfel
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2 kleine Knoblauchzehen,
fein gehackt

grober Pfeffer

50g Butter

200ml saure Sahne
Tymian & Petersilie
Salz, Zucker
gestofbenes Eis

2 Zwiebeln

b
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ZUBERP?ITUNE T

'ﬁie ﬁartoﬁ‘eln mit Sééé{le kochen, Wasser ab— | \

‘giefenund mit etwas«ﬁutter und einer Prise
Mee:;‘salz bedeck}en. Bohnen in ca. 3 cm lange |
Stncke schneldﬁn und in Salzwasser blanchie-
ren. In einem Topf den Speck auslassen, Zwie-
belwlirfel, Knoblauch, groben Pfeffer und die
restliche Butter zufiigen. Die saure Sahne mit
den Krautern beiffigen und langsam aufkochen
lassen. Die blanchierten Bohnen in die ké-—
chelnde Sofse geben und mit Zucker und Salz
nochmals abschmecken. Gleich anrichten, sonst
verlieren die Bohnen die Farbe und haben kei-
nen Biss mehr.

EN

ANRICHTEN:
Eine flache Schale mit gestofbenem [

Eis fliillen und darauf die Mat,]esfllets
mit Zwiebelringen und Petersi
anrichten. Kartoffeln und Bohne
separaten Schélchen dazu ste]_?.e?‘x.
Viel Spafs beim Nachkochen
und guten Appetit. ) :

Plotz Spaz.iatifz&&eh
Schmiedestr, 3
2834% Grluckstadt

Tel. 04124 /93 27 ¥7
nfo@sh-feinkost.de
www lachs.de




SANDGRUNDEL

Bis in 300 Meter Tiefe sind die zierlichen Sandgrundeln zu finden.
Meistens jedoch halten sie sich im flachen Wasser der Kiiste und
der Elbmindung auf. In Bereiche mit SiBwasser zieht es sie so
gut wie nie. Sie ist eben ein echter Meeresfisch, der es strand-
nah mag. Dort erndhrt sich der kleine keulenférmige Fisch von
kleinen Krebstieren, Weichtieren und Fischlarven. An ihre Um-
gebung ist sie durch eine sandbraune Korperfarbe und helle Fle-
cken dazwischen sehr gut angepasst. Eine Art Saugnapf, zu dem
die beiden Brustflossen verwachsen sind, hilft der Sandgrundel,
sich am Untergrund festzuhalten.
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STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:
Pomatoschistus minutus

ORDNUNG: Grundelartige
Grofbe: 6 bis 11 cm

ALTER: 3 Jahre pflanzung: Dazu lockt das Mannchen
zur Laichzeit ein Weibchen in eine

leere Muschelschale, unter die es zuvor

eine Hohle gegraben hat. Dort befestigt das Weibchen etwa
3.000 birnenférmige Eier am Dach der Muschelhéhle. Diese
werden vom Mannchen bis zum Schlupf der Larven nach etwa
zehn Tagen flrsorglich Gberwacht.

SCHON GEWUSST?

Hier herrscht Verwechslungsqe-
fahr: Der Sandgrundel sehr ahn-
Lich ist die Strandgrundel. Aber
anders als die Strandgrundel

dringt die Sandgrundel zwar bis
ins Brackwasser, jedoch kaum

bis in das Siidwasser vor. Weiker
stromaufwarts wird man sie also
kaum finden.



FINTE

Der von der Nordsee mit ihren Gezeiten und dem Salzgehalt be-
einflusste Teil der Elbe wird auch als Elbdstuar bezeichnet. Hier
hat die Finte in Deutschland einen Verbreitungsschwerpunkt.
Jedes Jahr zwischen April und Juni ziehen die Wanderfische von
der Nordsee in die Elbe, um sich fortzupflanzen. Etwa 100.000
Eier legt jedes der Weibchen ab. Aus ihnen schliipfen schon nach
drei bis funf Tagen die Larven. Das Muhlenberger Loch bei Ham-
burg zahlt zu ihren wichtigsten Aufwuchsgebieten in der Tideelbe.
Von dort wandern die Jungfische schlieBlich von Juli bis Oktober
wieder gen Nordsee, wo sie bis zum Erreichen ihrer Geschlechts-
reife heranwachsen. Nach etwa zwei bis drei Jahren ist es soweit.
Einige Finten machen in ihrem Leben mehrere solcher Laichwan-
derungen in die Elbe mit. Wahrend dieser Zeit nehmen sie keine
Nahrung zu sich. Normalerweise ernahren sie sich von kleinen
Krebstieren, Garnelen und Fischen.
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STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:
Alosa fallax

ORDNUNG: Heringsartige
GROSSE: 30 bis 60 cm
ALTER: bis 12 Jahre

Verwechslungsgefahr kann mit dem deutlich gréBer und
schwerer werdenden Maifisch bestehen. Dieser kommt aller-
dings nur noch sehr selten im Elbmundungsbereich vor. Ein
Unterscheidungsmerkmal sind die bei der Finte in groRerer
Zahl auftretenden dunklen Flecke auf den Kérperseiten, meist
sind es vier bis neun Punkte.

SCHON GEWUSST?

Finten zahlen zu den in Deutsch-
Lland besonders geschitzten Arten
und als Tierart, fiir deren Erhaltung
besondere Schutzqgebicte ausgewiesen
werden missen. Das gesamte Schles-
wig-Holsteinische Elbmindungsqge-
biet inklusive der Nebenfliisse und
Oberflutungsbereiche ist ein solches
europiisches Schutzgebiet.



EUROPAISCHER AAL

Er ist ein echter Langstreckenwanderer: 5.000 bis 7.000 Kilo-
meter wandert der Europadische Aal in seinem Leben — und das
gleich zweimal. In dunklen Sommer- und Spatsommernachten,
bei Neumond, wandern die geschlechtsreifen Aale aus ihren
Seen und Flissen in Richtung Westatlantik. Etwa anderthalb Jah-
re brauchen sie fiir diese Reise, bei der sie sich wahrscheinlich
am Magnetfeld der Erde orientieren. lhr Ziel ist die Sargasso-
see, ein Meeresgebiet ostlich der Kiste Floridas und westlich
der Bermuda-Inseln. Hier legen sie ihre Eier ab — vermutlich
in groBer Tiefe. Nach dem Ablaichen sterben die Elterntiere.
Aus den Fischeiern, dem Rogen, schlipfen die durchsichtigen
Larven. Diese ahneln den Blattern von Weiden und werden
deshalb Weidenblattlarven genannt. Mit dem Golfstrom zie-
hen diese zu den europdischen Kiisten. Drei Jahre lang dauert
diese Reise. Kurz vor der Ankunft verdandern sie ihre Form in
runde, aber ebenfalls farblose Glasaale. Als Steigaale wandern
sie schlieBlich stromaufwarts in die Elbe und dringen bis in ent-
legene Binnengewasser vor. Wegen ihrer gelben Farbung am
Bauch und an den Seiten werden sie nun auch Gelbaale genannt.

[18 ]

STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:
Anguilla anguilla

ORDNUNG: Aalartige
GROSSE: 50 bis 150 cm
ALTER: bis 50 Jahre

StelgaaI/GeraaI

= Glasaal ’

Blankaal

Entwmklungszyklus
Rogen

- : Weidenblatt Larve
~ -

Mit seinem langen, fast kreisrunden Korper erinnert der Aal
zwar eher an eine Schlange, aber bei ndherem Hinsehen las-
sen sich die typischen Merkmale eines Fisches gut erkennen:
die Kiemendeckel enden unmittelbar vor den Brustflossen, Ri-
cken-, Schwanz- und Afterflosse bilden einen durchgangigen
Flossensaum, der beim erwachsenen Tier etwa zwei Drittel
des Korpers umfasst. Dieser ist am Ricken graugriin, an den
Seiten heller und am Bauch grauwei3. Elegant schlangelt sich
der Aal am Boden der Elbe entlang, versteckt sich tagstber

Silberaal

?

SCHON GEWUSST?

-
Aale konnen auch gewisse

\) Strecken an Land zuruck-
legen. Den lebensnotwendiqgen
Sauerstoff nehmen sie dann
iber die Haut auf.

zwischen Wasserpflanzen und Wurzeln und wird erst in der
Dammerung aktiv, um Nahrung zu suchen. Dazu zdhlen In-
sektenlarven, Wirmer und Schnecken, manchmal auch kleine
Fische und Kaulquappen. Zum Uberwintern graben sich Aale
haufig im Schlamm am Flussgrund ein. Etwa 13 bis 16 Jahre
leben die schlangenférmigen Fische in ihrem Gewasser und
wachsen zu geschlechtsreifen Tieren heran — bis sie als silbrige
Blankaale ihre letzte groBe Reise in die Sargassosee antreten,
um sich fortzupflanzen.
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1-2 Raucherschinkenknochen Essiééssenz 80 % b
1 Gemlisezwiebel 2 TL Pfefferkdrner
1 TL Rapsdl 1 TL Wacholderbeeren
300 g Lauch 4 Gewlrznelken
300 g Méhren 4 Lorbeerblétter

300 g Knollensellerie 6 Stengel Bohnenkraut

10 getrocknete Apfelringe 6 Stengel Thymian
kl. Bund Dill fir die Garnitur
k1. Bund Blattpetersilie fur die

Garnitur

20 Backpflaumen
Salz, Zucker

L el

DIE HAMBURGER 1
AALSUPPE had

gehort seit dem 1%, Jahrhundert
zur norddeutschen Kiche, Sie wird

i &Qg_‘ S:cb.,\i,hk_ehkhockeh gekocht und

mit Gemiise, MehlikldBen, Backobst

und Aal zubereitet. Durch das

Bockobst erhalt sie die siifsauer- i1
liche Note, Urspringlich soll die b

Hamburger Aa_t_siugre gar keinen i

Aal enthalten ha

e, sonderi viel-
mehr eine Art Re :

AAL MEHLKLOSSE
600 g Aal frisch 500 ml Milch

1 Schalotte 150 g Mehl

100 ml Weiftwein 1 EL Griefs
Salz, Zucker 1 Eigelb

Pfeffer weifs
1 Lorbeerblatt
2 Gewlirznelken

Salz, Zucker

ZUBEREITUNG

Eine halbierte Gemiisezwiebel mit
Schale in Rapsdl in der Pfanne
schwérzen.

Den Schinkenknochen mit 5 1 kaltem
Wasser aufsetzen, die geschwérzte
Zwiebel und die getrockneten Ge-
wlirze hinzugeben, ca 2,5 Std. kécheln
lassen, dabei absch&umen, bis sich kein
Schaum mehr an der Oberfléche bildet.

Inzwischen den Aal s8ubern, filetieren und in
Stlcke teilen.

Die Schalotte sch&len und in Streifen schneiden.

Den Weifswein mit 200 ml Wasser, den Gewlirzen, dem Aal
einmal aufstofben lassen und ziehen lassen.

Lauch, Sellerie und Mdhren putzen bzw. schélen und in
Julienne schneiden. Die Abschnitte zu dem Schinken-—
fond geben.

Fir die Mehlkldfbe Milch in einem Topf aufkochen. Salz,
Zucker und Griefs hinzufiigen und einige Minuten aus—
kochen. Mehl einarbeiten bis eine feste Masse entsteht.
Den Topf vom Herd nehmen, das Eigelb und die Butter
unterheben.
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Reichlich Salzwasser in einem Topf

aufkochen. Von der Masse mit zwei Lof-

feln K1dfchen abstechen und diese in

dem siedenden Wasser garen. Die Klofe
sind fertig, wenn sie an die Oberfléache
steigen. Mit einer Schaumkelle heraus-
heben, abtropfen lassen und beiseitestel—-
len.

Den Schinkenknochen aus der Briithe nehmen und et-
was abkiithlen lassen, dann das Fleisch vom Knochen 16—
sen und klein schneiden. Die Brithe mit Gemiisejulienne,
Apfelringen und Backpflaumen erneut aufkochen.

Mit Salz, Zucker und Essig abschme-
cken. Bohnenkraut und Thymian
dazugeben. Fleisch, Aal und
Mehklofe 5 Minuten in der
Suppe erhitzen.

CGrasthaus
Der kleine Hetnrich

Am Markt 2
2834 % luckstadk
Tel, 04124 /36 36

Mit Petersilie und
Dill garnieren,
sofort servieren.
info@der-kleine-heinrich.de
www.der-kleine-heinrich.de
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NORDSEE-SCHNAPEL

Dieser Fisch gibt der Wissenschaft Ratsel auf, denn Schnapel ist
nicht gleich Schndpel. Urspringlich lebten Nordsee-Schnapel
in den Mindungsbereichen der groBen Flusse, etwa Elbe und
Rhein. Aber seit den 1940er Jahren konnte die Art in der Region
nicht mehr nachgewiesen werden. Sie gilt als ausgestorben. Nur
im danischen Fluss Vidau sollen einige Tiere (iberlebt haben. De-
ren Nachkommen wurden auch in der Elbe spater ausgesetzt, um
die Art dort wieder anzusiedeln. Ob es sich allerdings tatsachlich
um die urspringlichen Nordsee-Schnapel handelt, wird wohl nie
ganz geklart werden koénnen. Es fehlt schlicht genetisches Ma-
terial dieser Art, um die heute dort lebenden Tiere eindeutig zu-
ordnen zu konnen. Ein wichtiges Unterscheidungsmerkmal der
Arten untereinander ist die Zahl der Reusendornen. Das sind be-
zahnte Fortsatze auf der Innenseite der Kiemenbdgen. Sie sind
also duBerlich nicht erkennbar, so dass nur Fachleute die Arten
Uberhaupt unterscheiden kénnen.
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STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:
Coregonus maraena

FAMILIE: Lachsfische
GROSSE: bis zu 50 cm
ALTER: 10 Jahre

Seinen Namen verdankt der Schnapel wahrscheinlich der verlan-
gerten kegelférmigen Schnauze. Ansonsten findet man bei ihm
den typischen langgestreckten, silbrig-gldnzenden Koérperbau
von Maranen, die als Renken und Felchen z. B. auch im Chiem-
see und im Bodensee zu finden sind. Anders als diese wandert
der Nordsee-Schndpel im Herbst jedoch zum Laichen aus den
Kistengewadssern in die Flusse. Im November und Dezember
werden die Eier auf sandigem und kiesigen Flussgrund abgelegt.
Erst zwischen Februar und Marz schlipfen die etwa zehn Milli-
meter groBen Larven. Nach zwei bis drei Monaten wandern die
Jungfische dann wieder ins Meer.

SCHON GEWUSST?

Der Scl«v\'ollael, gilt als ,Art vean

gemeinschaftlichem Interesse"

und ist gleich in zwei Anhdngen

der Fauna-Flora-Habitab-Richilinie

als geschitzte Art aufgefihrt.

Offiziell ist er in der internatio-

nalen Roten Liste gefahrdeter

Arten als ,ausgestorben" gelistet.

Zu welcher Art die heute in der
Elbmindung vorkommenden Schnapel

gehdren, wird noch erforscht.




FLUSSNEUNAUGE

Genaugenommen handelt es sich bei den Neunaugen gar nicht um
Fische, sondern um Rundmauler. Das sind Wirbeltiere, die auch als
lebende Fossilien bezeichnet werden, weil sie sich seit hunderten
Millionen Jahren kaum verandert haben. AuBerlich erinnern sie
sehr an die Form eines Aals: Ihr Kérper ist langgestreckt und die
Ruckenflosse sdumt die Oberseite bis zum Schwanz. Mit schlan-
genartigen Bewegungen schlagt das Mannchen zur Laichzeit eine
Mulde ins sandig-kiesige Flussbett. Dann umschlingt es den Kor-
per des Weibchens so, dass es die von ihr ausgestoBenen Eier
sofort befruchten kann. Durch wellige Bewegungen beider Eltern-
tiere werden diese im aufgewirbelten Sand verwiihlt. Die nach ei-
nigen Tagen schlipfenden Larven suchen sich ruhige, schlammige
Buchten, in die sie sich ebenfalls einwiihlen — und so vier bis sechs
Jahre im Schlamm verborgen aufwachsen. Diese als Querder be-
zeichneten Larven erndhren sich in dieser Zeit von mikroskopisch
kleinen Algen, die sie mit dem Mund aus dem Wasser filtrieren.
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Im Spdtsommer bis Herbst des fiinften Jahres entwickeln sich die

augenlosen, wurmahnlichen Larven schlieBlich zu erwachsenen
Neunaugen. Anders als der Name vermuten I3asst, haben die Tiere

SCHON GEWUSST?

Als Speisefisch sind Neunaugen
seit der Antike belkannt. Auch in
der E£lbe wurden Flussneunau-
gen einst gefangen und verzehrt.
Mittlerweile ist thr Bestand jedoch
weil zuruckgegangen und das

zwei Augen. Grund fur den Namen sind die sieben seitlichen Kie-
menspalten sowie die unpaare Nasenoffnung, die von der Seite
wie insgesamt neun Augen anmuten. Im Jahr nach ihrem Erwach-
senwerden wandern die Flussneunaugen schlieBlich ins Meer. Erst
nach einigen Jahren kehren sie in die Elbe zurick, um sich fort-
STECKBRIEF: zupflanzen. Gefressen wird von da an nicht mehr, der Darm der
Tiere bildet sich sogar zurlick. Nach der Fortpflanzung sterben die

Flussneunauge auf der Roten Liste

H Elterntiere.
s ERRIANE s als stark gefahrdet eingestuft.

Lampetra fluviatilis

UBERKLASSE: Rundmauler
GROSSE: bis 40 cm
ALTER: 7-10 Jahre

Larven (Querder) im Flussbett



WIE GEHT ES DEN
FISCHEN IN DER ELBE?

Auch wenn sich die Situation in den vergangenen Jah-

ren verbessert hat, geht es kaum einem Fisch in der

o) : Elbe so gut wie noch vor 150 Jahren. Mit Beginn

der Industrialisierung, auch in der Fischerei,

wurden immer gréBere Mengen gleichzeitig

aus dem Wasser geholt. Dadurch wurde

die Zahl der méglichen Elterntiere im-

mer geringer, wodurch auch weniger

Nachwuchs entstand. Nur wenige Jahr-

zehnte dieser intensiven Fischerei reich-

ten aus, um einige Arten an den Rand der

Ausrottung zu bringen, etwa den Stor. In der

aktuellen Roten Liste gefahrdeter Tiere, Pflanzen

und Pilze Deutschlands werden 26 Meeresfischarten

und 45 SuBwasserarten aufgefihrt, die als extrem sel-

ten, gefahrdet oder gar vom Aussterben bedroht gelten. Auch

die in der Unterelbe vorkommenden Finte, Europaischer Aal, Nord-
see-Schnapel, Flussneunauge, Quappe und Stint gehdren dazu.
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Die Ursachen fir ihren Rickgang sind vielféltig. In der Elbe

sind vor allem Gewadsserausbau und Schadstoffbelastung
wichtige Grinde. Besonders der Bau der Staustufe Geest-
hacht, die 1960 in Betrieb genommen wurde, hatte fur viele
Fischarten fatale Folgen. Gerade denjenigen Fischen, die von
der Elbmundung flussaufwarts bis Magdeburg, Wittenberg
oder gar weiter in Richtung Dresden ziehen, war plotzlich
der Weg versperrt. Und auch andersherum ging es nun nicht
weiter: Der Europdische Aal, der aus den Seen und Flissen
schlieBlich zum Laichen Uber die Elbe ins Meer zieht, konnte
den Ortder Eiablage in der Sargassosee nicht mehr erreichen
und wurde so Uber lange Zeit an der Fortpflanzung gehindert.
Um die Wanderungen der Fische weiterhin zu ermdglichen,
wurden Fischaufstiegsanlagen, wie Fischtreppen oder am
Wehr vorbeiziehende Ersatzgewadsser, errichtet. Wie sich
diese MaBnahmen auf die Fischbestdnde auswirken, wird seit

ey
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Jahren wissenschaftlich untersucht. Auch die Wasserqualitat
der Elbe hat sich in den vergangenen Jahrzehnten verbessert.
Wo friher ungehindert Schadstoffe und Abwadsser in den
Fluss geleitet wurden, ist dies heute verboten. Hinzu kommen
Schutzgebiete, in denen bestimmte Fischarten ganzjdhrig
geschitzt sind. Sie sollen wichtige Rickzugs- und Fortpflan-
zungsgebiete langfristig sichern.

Aber auch die Auswirkungen des Klimawandels machen
einigen Fischarten sehr zu schaffen. So gefdhrdet neben der
Fischerei die klimawandelbedingte Erhohung der Meerestem-
peratur den Fortpflanzungserfolg von Heringen. Durch die
hohen Temperaturen im Frihjahr schliipfen die Larven schon,
bevor ausreichend Nahrung verfiigbar ist — und verhungern.
Ob auch andere Fischarten, etwa der Stint, ahnlich betroffen
sind, wird wissenschaftlich untersucht. Denn auch hier ver-
zeichnen Fischer und Wissenschaftler seit Jahren einen konti-
nuierlichen Rickgang der Population in der Unterelbe.

W



STINT

In riesigen Schwarmen drangen Stinte zur Laichzeit zwischen
Februar und Mai aus der Nordsee in die Elbmindung, um dort
in flachen Wasserbereichen ihre klebrigen Eier abzulegen. Diese
heften sich am Boden fest, spater treiben sie frei im Wasser, bis
die Larven nach 25 bis 30 Tagen schliipfen. Die Elterntiere sind
dann schon langst wieder in die Nordsee zurlickgekehrt, wo sie
es als ausgesprochene Schwarmfische sehr gesellig mégen. Vor
allem nachts sind die silberglanzenden Stinte unterwegs auf der
Suche nach Nahrung. Bei den erwachsenen Tieren stehen ins-
besondere Fischlarven hoch im Kurs, der Stint-Nachwuchs frisst
vor allem eine bestimmte Art von sogenannten RuderfuBkrebsen
und Schwebegarnelen, beides Kleinstlebewesen im Plankton.
Aber auch der Stint ist willkommene Mahlzeit: So ist er fiir andere
Fischarten wie Aal und Zander, aber auch fiir Vogel wie die See-
schwalbe, selbst wichtige Nahrung und nimmt damit eine Schlis-
selrolle im Nahrungsnetz der Tideelbe ein. Das bedeutet, dass
alle Nahrungsbeziehungen miteinander zusammenhangen: Ver-
schwinden die Kleinkrebse, fehlt dem Stint die Nahrung. Und geht
es dem Stint schlecht, hat das auch Auswirkungen auf Fische und
andere Tierarten, die ihn wiederum fressen. Im Okosystem Elbe
hangt eben alles miteinander zusammen.
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Keine andere Fischart ist im Elbmindungsgebiet in so groBer Zahl
anzutreffen wie der Stint. Das war schon frither so. Mit Waschkor-
ben sollen die Fische in groBen Mengen aus den Flissen gefischt
worden sein. Sie galten als Arme-Leute-Essen. Aber diese Zeiten
sind vorbei: Mit zunehmender Verschmutzung der Fliisse hatte es
auch der Stint nicht leicht. Seine Zahlen gingen zurlck. Seit es der
Elbe besser geht, ist auch der Stint zuriickgekehrt — wenn auch nicht
mehr in den groBen Mengen wie einst. Aber die Feinschmecker
freuen sich: Heute ist Stint eine heiRgeliebte Delikatesse.

SCHON GEWUSST?

o Schweinswale Lieben Stink, Und

weil dieser sich zur Laichzeit mik
Artgenossen in grofen Schwar-
mel zusammenfindet, folgen die
mit den Delfinen verwandten
ahlhwale - auch Kleine Tummler
genannk - den Stinkschwarmen aus
er Nordsee manchmal bis in die
Tideelbe hinein, um sie als will-

Kommene Nahrung dort zu jagen.
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FLUNDER

Eine wabhrlich ungewdhnliche Verwandlung vollziehen junge
Flundern zu Beginn ihres Lebens: Aus dem Ei schliipfen sie als
symmetrische Larve mit zwei identischen Korperseiten. Dann
aber entwickelt sich daraus ein unsymmetrischer Jungfisch, des-
sen Unterseite vollstandig die Pigmentierung verliert und des-
sen Augen auf nur einer Korperseite sitzen. Meistens ist dies die
rechte Korperseite. Bei einem Drittel der Flundern ist es jedoch
genau andersherum. ,Linksflundern” werden sie dann genannt.

Flundern sind die in europadischen Gewassern am weitesten ver-
breiteten Plattfische. Sie bevorzugen die kiistennahen Flachwas-
sergebiete rund um die Elbmundung. Dort leben sie nachtaktiv
am Boden. Sie sind meisterhaft in der farblichen Anpassung an
den Untergrund.
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STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:
Platichthys flesus

FAMILIE: Schollen
GROSSE: 20 bis 30 cm
ALTER: bis zu 20 Jahre

Wenn sie

mit drei bis vier \
Jahren geschlechtsreif '
sind, wandern die Flundern

SCHON GEWUSST?

Obwohl die Flunder in Norddeubsch-
Land gemeinhin auch Butt genannt
wird, hat sie mit der Familie der Butte
im wissenschaftlichen Sinne nichts zu
tun. Sie gehort zur Familie der Schol-

ins Meer. In der stdlichen Nord-
see legen die weiblichen Tiere dann bis

zu zwei Millionen Eier in Wassertiefen von 20 bis 40 Metern ab.

Nach etwa einer Woche schliipfen daraus die symmetrischen Lar-

ven. Schon wahrend ihrer spannenden Metamorphose wandern

die jungen Flundern wieder in die Flisse, etwa die Tideelbe, wo Llen, Alle zusammen wiederum zahlen

zur Gruppe der Plattfische, die durch
ihren besonderen Korperbau an die

Lebensweise am Grewassergrund ange-
passh sind.,

sie bis zum Erreichen der Geschlechtsreife heranwachsen. Das un-
terscheidet sie von ihrer groBeren Schwester, der Scholle, die ihr

Leben fast ausschlieBlich im Meer verbringt.




WER FISCHT FRISCHEN FISCH?

Unterwegs mit dem jiingsten und dem dltesten Fischer von Gliickstadt
— den letzten beiden ihrer Art

Yanneck Dombrowski aus Kollmar bei Glickstadt ist 25 Jahre alt und
nimmt uns mit auf eine Fahrt zu seinen Reusen. ,Is auch mal schon,
nicht allein auf dem Wasser zu sein”, sagt er. Schon sein Vater war
auf dem Wasser unterwegs, allerdings nicht als Fischer, sondern

in der Handelsschifffahrt. Als Kind ist Yanneck oft mit Freun-

den angeln und reusen gewesen. Mit den alten Fischern

Tﬁ von Kollmar durfte er regelmaBig rausfahren. ,Ich fand das
d toll”, schwarmt er. ,Die Welt vom Wasser aus zu sehen, die
d Technik beim Fischen.” Nach der Schule hat Yanneck erst eine
Schlosserlehre gemacht, dann Fischwirt gelernt, um sein Fi-
schereipatent zu erhalten. Seit April 2019 hat er das in der Tasche.

Um davon leben zu kénnen, reichen seine Fange allerdings nicht aus. Er
macht es trotzdem, im Nebenerwerb. ,Weil es eben einfach immer wieder
cool ist, rauszufahren!” Gerade absolviert er ein Nautik-Studium an der Fachschule

Cuxhaven. Ziel ist ein hoheres Kapitanspatent, denn er verrat: ,So eine Elbfahre da driiben

zu steuern, wirde mich schon reizen.” Heute muss aber erstmal der Fang eingebracht werden.
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Mit der Doppelreuse fangt er Aale.
Koder sind kleine Hornkrabben. Auch
kleine Zander haben sich im Netz ver-
irrt. Aber die missen mindestens 40
Zentimeter lang sein. Alle, die kleiner
sind, mussen zuriick ins Wasser. Mit
Wourfreusen fischt Yanneck vor allem
Stinte. Die Fangkdérbe hangen an ei-
nem Steg und werden mit zwei Bojen
an einer Seite offengehalten. Mit der
Stromung kommen dann die Fische.
Spatestens alle 24 Stunden mussen sie

geleert werden, damit die Tiere darin

nicht verenden.

Heute ist aber nicht viel drin in der
Reuse. ,Das’ ja auch wieder enttdu-
schend”, sagt Fischer Harald Zimmer.
Er ist neben Yanneck der einzige noch
verbliebene Fischer in Glickstadt. Ei-
gentlich hat der Uber 80-Jahrige vor
anderthalb Jahren aufgehort zu fi-
schen. Yanneck hat sogar einige seiner
Reusen ubernommen. Aber Harald
Zimmer kann es einfach nicht lassen
und fahrt doch immer wieder raus.

Gefischt wird vor allem an der Rhin-
plate, einer Insel in der Elbe vor
Glickstadt. Das Hauptfahrwasser liegt
unmittelbar daneben. Hier ist ganz
schon viele Verkehr auf der Elbe. Und
auch der Wind schlagt hier so manch
hohe Wellen. Aber Yanneck ist die
Ruhe selbst. Er ist eben ein gelbter Fi-
scher - der jungste und wohl bald auch
der einzige in Gluckstadt!




QUAPPE

Jedes Jahr zieht es unzdhlige Hobbyangler raus aufs Meer zum
Dorschangeln. Aber wer hatte gedacht, dass es unter den Dorsch-
fischen auch echte StiBwasserexemplare gibt? Die Quappe ist die
einzige Dorschverwandte, die ausschlieBlich in Flissen und Bin-
nengewdssern lebt. Selten zieht es sie zur Nahrungssuche auch
mal in die leicht salzigen Bereiche der Tideelbe, weshalb sie dort
auch nur hin und wieder anzutreffen ist — und wenn, dann meist
nachts. Tagsuber dienen ihr Steine und unterspilte Uferbdschun-
gen als Unterschlupf. Deshalb ist ihr Vorkommen ein guter Hin-
weis flr die strukturelle Vielfalt von Unterwasserlebensraumen:
Dort, wo sie sich nicht wohlfihlt, wo es also keine Versteckmog-
lichkeiten gibt, wird man sie kaum finden. Auch Verunreinigun-
gen des Wassers ertragt die Quappe nur schwer, weshalb ihre
Zahl in den vergangenen Jahrzehnten gesunken ist. Friher war
sie in den europaischen Flusslandschaften ein haufiger und be-
liebter Speisefisch. Schon die Romer haben ihre fettreiche Leber
als Delikatesse zu schatzen gewusst.
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STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:
Lota lota

ORDNUNG: Dorschartige
GROSSE: 60 - 80 cm
ALTER: bis zu 25 Jahre

Auffallend marmoriert ist ihr langgezogener Kérper, an dem
Bauch- und zweite Rickenflosse deutlich verlangert sind. Unter

SCHON GEWUSST?
QUAPPEN LIEBEN ES KALT:

Je kalter das Wasser, umso
aktiver werden sie. Eine
Wassertemperatur zwischen
null und vier Grad Celsius

isk ihnen am Liebsten. Auch die
Eiablage findet im Winter von
Dezember bis Januar stakt,

dem breiten Maul befindet sich mitten am Unterkiefer ein flei-

schiger Bartfaden. Diese Bartel dient den Fischen als Tast- und

Geschmacksorgan. Es hilft den Raubfischen bei der Suche nach

Nahrung. Diese besteht bei den erwachsenen Quappen vor al-
lem aus anderen Fischen, aber auch Froschen, Krebsen, manch-

mal sogar kleinen Saugetieren. lhnen hat die Quappe mit ihrer
eigenen, teils stattlichen GroBe einiges entgegenzusetzen: Einige
Exemplare kdnnen bis zu 30 Kilogramm schwer und einen Meter
lang werden.



ZANDER

Wer dachte, nur Vogel wirden sich Nester bauen, kann sich vom
Zander eines Besseren belehren lassen. Das Mdnnchen baut am
ufernahen Gewassergrund mit kraftigen Schwanzschlagen Nest-
gruben in den Kies und legt die zarten Wurzeln der benachbarten
Wasserpflanzen frei. Dort heftet das Weibchen dann die Eier an,
die vom Mdnnchen noch einige Tage im Nest bewacht werden.
Sind die Jungfische geschlupft, bleiben sie noch eine Weile als
Schwarm beieinander und erndhren sich von Plankton. Erst spa-
ter gehen sie zur rauberischen Lebensweise ber. Vor allem klei-
ne, schlanke Fische, wie den Stint, lassen sich die Zander in der
Tideelbe schmecken.
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STECKBRIEF:

WISSENSCHAFTLICHER NAME:
Sander lucioperca

ORDNUNG: Barschartige
GROSSE: 40-50 cm / max. 120 cm Auf die Jagd gehen Zander in der Morgen- oder Abend-
ALTER: 10 - 20 Jahre ddmmerung. Tagsiiber verbergen sie sich meist am Flussgrund.

Dort erkennt man sie an dem langgestreckten Kérper mit SCHON GEWUSST?
spitzem Kopf, eng beieinanderliegender Brust- und Bauchflosse Zander konnen besonders qukt

und an den zwei getrennten Riickenflossen, die vordere sogar sehen und horen und f'mdeu sich
mit deutlich erkennbaren Stachelstrahlen. Im groBen Maul, das deshalb auch tn Eraubem Wasser
bis zum Ende des Auges reicht, tragt der Zander zwischen sehr qub zurecht.

vielen kleinen Blrstenzahnen einzelne langere, spitze Fang-
zahne, mit denen er seine Beute packt.


















NACHWORT

Die Stadt Glickstadt ist traditionell durch die direkte Lage des Binnen- und AuBenhafens an
der Elbe mit der Fischerei verwoben.

Der Glickstadter Matjes ist Giber die Grenzen der Stadt bekannt und wird jedes Jahr mit den
Matjeswochen gefeiert. Der Matjes ist tiberall in Gliickstadt prasent. Das vorliegende Buch
,Wer blubbert denn da? Fische in der Elbe vor Glickstadt” entstand aus der Idee, Besuche-
rinnen und Besuchern, Bewohnerinnen und Bewohnern und allen, die sich in Glickstadt
wohl fithlen, einen Einblick zu geben, was sich da so unter der Wasseroberflache tummelt.
Deswegen hat sich Gluckstadt auf den Weg gemacht, neben dem Gliickstadter Matjes, die
Fische in der Elbe sichtbar zu machen und zu zeigen, wie die Fische leben, wie sie aussehen
und wie einige von ihnen schmecken kénnen.

Das Projekt zu diesem Buch wurde vom Arbeitskreis Fischerei, in dem auch die Arbeitsge-
meinschaft Maritime Landschaft Unterelbe mitarbeitet, ins Leben gerufen.

Durch Fordermittel des Europaischen Meeres- und Fischereifonds (EMFF) wurde nun die
Herstellung unterstitzt.

Mit der alles-mv Media wurde ein Partner gefunden, der die Wiinsche und die Gestaltung
professionell und liebevoll umgesetzt hat.

Der Arbeitskreis freut sich Uber das Ergebnis und bedankt sich bei allen Beteiligten fur die
groBRartige Unterstlitzung.
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