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VORWORT

Obwohl mehr als dreif3ig Jahre vergangen sind, habe ich dieses
Bild noch vor Augen. Wir passierten den Scheitelpunkt der Kes-
selbergstrafle, und dann lag er da — der Walchensee. Glitzernd
im Sonnenlicht, umgeben von majestitischen Bergen.

Dass es so etwas Schones gibt! Das war mein erster Gedanke.
Und so verlor ich in Windeseile mein Herz. Nicht nur an den
Walchensee, nein, im Lauf der Jahre durfte ich noch viele ande-
re Alpenseen kennenlernen. Kleine und grof3e, tiefe und flache,
manche im Herzen der Alpen gelegen und andere im Alpenvor-
land. Unzéhlige Stunden habe ich dort verbracht, und keine ein-
zige davon mochte ich missen.

Was macht nun einen Besuch in diesen Regionen so attraktiv? Ganz eindeutig — die sauberen,
klaren Gewiésser mit ihren interessanten Bewohnern: Fische, die hervorragend schmecken und
von hochster Qualitit sind.

Ein weiterer Grund fiir ihre Attraktivitdt ist, dass man die Angelei mit einem wunderbaren
Familienurlaub kombinieren kann, denn dort kann man schwimmen, wandern und radfahren,
Natur und Landschaft geniefen und allerhand unternehmen, was nicht nur Anglern, sondern
der ganzen Familie Spafy macht.

Die Fischerei in alpinen Gewissern ist ungemein faszinierend und zieht einen so in ihren Bann,
dass selbst ruhige, kontrollierte Zeitgenossen ungewdhnliches Verhalten zeigen kénnen, um ihr
Petri Heil nicht zu gefdhrden. So wie mein langjahriger Freund Ralf. Es war im April, das Wasser
war noch sehr kalt. Als sich aber eine besonders grofie Renke an einem Hindernis verfing und
nicht zu 16sen war, entledigte er sich seiner Kleider, stieg in den See und kescherte den Fisch.

Dieses Beispiel soll exemplarisch sein fiir all die Erlebnisse und Empfindungen, die mit dem
Angeln in Alpenseen einhergehen: Stunden voller Anspannung und Entspannung, Freud und

Leid, Triumphe und Tragédien ...

Ich kann Thnen daher nur empfehlen, Thr Gliick an den beschriebenen Gewéssern zu versuchen!

Petri Heil!
Thr Bernd Taller

PS.: Manchmal werden Sie auf Fotos betagtes Angelgerdt entdecken. Diese Fotos sind jedoch
keine alten Aufnahmen. Ich sammle antike Ruten und Rollen - und ich fische damit!

Angaben in den Informationskdsten der einzelnen Seen (Preise, Telefonnummern usw.) Stand Anfang 2018.

Foto: Mariette Giinzel
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FISCHARTEN IN DEN ALPENSEEN

Die auf den folgenden Seiten beschriebenen Fischarten sind charakteristisch fiir die im Buch

beschriebenen Alpenseen.

DIE RENKE

Die Renke wird auch Felchen, Reinanke oder
Marine genannt und gehort zur Familie der
Lachsfische. Thr Vorkommen erstreckt sich
tiber ganz Mittel-und Nordeuropa.

In den meisten Seen des Alpen-und Vor-
alpenraums stellt sie den Hauptfisch dar.
Coregonen konnen im Mittelwasser und am
Grund vorkommen, teils ufernah und teils
auf dem Weitsee.

Es existieren sehr viele Unterarten wie das
Albeli, der Kilch, die Peledmarine, das Blau-
felchen und die Bodenrenke.

Die Durchschnittsgrofle diirfte bei 30 bis
35 Zentimetern liegen. Die Mehrzahl der
Renkenarten sind lang gestreckt, nur die Bo-
denrenken sind dick und hochriickig. Diese
kénnen Gewichte bis zu 10 Pfund erreichen.

DIE REGENBOGENFORELLE

Die Regenbogenforelle wird auch Rainbow
genannt. Sie gehort zur Familie der Lachs-
fische. Sie stammt aus Nordamerika und
wurde in der zweiten Halfte des 19. Jahrhun-
derts in England eingebiirgert. Inzwischen ist
sie in ganz Europa verbreitet.

Gerade in unseren Alpenseen fithlt sich die
Regenbogenforelle sehr wohl und kommt im
Mittelwasser und der Oberfliche vor.

Die Durchschnittslinge diirfte bei 30 bis
40 Zentimetern liegen, aber es wurden auch
schon Exemplare bis iiber 80 Zentimeter ge-
fangen. Dabei konnen dann Gewichte bis ca.
9 Kilogramm erreicht werden.

Die Firbung variiert stark und hingt vom
Gewisser ab. Blaugriine oder olivgriine Tone

Die Firbung ist silbrig, gelegentlich mit ei-
nem leichten Braunton.

Hauptnahrung sind Nymphen und Plankton.

Das Fleisch der Renke ist zart und hat
ein feines Aroma. Wer sie brit oder diins-
tet, muss die Schuppen entfernen. Zumeist
wird sie jedoch gerduchert, und da muss das
Schuppenkleid erhalten bleiben.

herrschen vor, manchmal auch blausilbrige.
Charakteristisch ist jedoch ein roter Streifen
entlang der Seitenlinie. Auch sind tiber den
gesamten Korper kleine schwarze Punkte
verteilt.

Bei der Nahrungsaufnahme ist die Re-
genbogenforelle alles andere als wéhlerisch.

Foto: Bernd Taller

Foto: Bernd Taller
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Insekten, deren Larven, Frosche, Wiirmer,
Kaulquappen und natiirlich Fische stehen auf
dem Speiseplan.

Wie bei allen Lachsfischen ist das Fleisch
der Regenbogenforelle zart und von hoher

DIE BACHFORELLE

Die Bachforelle wird auch Fario genannt. Sie
gehort zur Familie der Lachsfische und ist
eng mit der Seeforelle verwandt. Das Verbrei-
tungsgebiet erstreckt sich tiber ganz Europa.
Gern hilt sie sich in Uferndhe auf. Bei der
Nahrungssuche zieht sie jedoch im gesamten
Gewisser umbher, wobei die grofien Tiefen
eher gemieden werden.

Im Unterschied zur Seeforelle hat sie rote
Punkte, und ihr Farbton ist nicht silbrig, son-
dern geht ins Braunliche oder Ockerfarbene.
Die Unterscheidung von der Seeforelle ist
nicht immer einfach, deshalb haben beide an
vielen Seen dasselbe Schonmaf3.

In Ausnahmefillen konnen Farios iiber
15 Jahre alt werden und erreichen dann
manchmal ein Gewicht von tiber 9 Kilo-
gramm. Die Durchschnittsgrofle diirfte je-
doch bei 30 bis 35 Zentimetern liegen. In nah-

DIE SEEFORELLE

Die Seeforelle wird auch Alpenlachs oder Lax
genannt. Sie gehort zur Familie der Lachs-
artigen und kommt in ganz Mittel-und Nord-
europa vor.

Besonders gut gedeiht sie in den kalten und
sauerstoffreichen Seen des Alpen-und Vor-
alpenraums. Die Seeforelle liebt den Uferbe-
reich genauso wie den Weitsee. Auch pendelt
sie zwischen Grund und Oberfliche. See-
forellen sind Wanderfische, die zum Laichen
in Flisse und Biche aufsteigen.

Qualitat. Oft werden Regenbogenforellen ge-
rduchert. Thre Schuppen sind sehr klein und
miissen nicht entfernt werden. Gediinstet, ge-
grillt oder in Butter gebraten -Regenbogenfo-

rellen sind in jedem Fall ein Genuss!

rungsarmen Gewdssern bleibt die Bachforelle
klein und wird dort als Steinforelle bezeichnet.

Die Bachforelle kommt gerne zur Was-
seroberflache, um dort Fliegen und Kifer zu
holen. Aber natiirlich lebt sie auch rauberisch.

Wie alle Salmoniden ist die Fario ein be-
gehrter Fisch auf dem Teller. Die kleinen
Schuppen miissen nicht entfernt werden,
und die Bachforelle mundet in jeder Zuberei-
tungsform.

Die Durchschnittsgrofle diirfte bei 40 bis
70 Zentimetern liegen. Es wurden aber auch

Foto: Bernd Taller

Foto: Bernd Taller



schon Fische mit mehr als 13 Kilogramm
erbeutet. Der Korper ist lang gestreckt und
silbrig. Charakteristisch sind schwarze
Flecken in Form von Punkten oder Kreuzen.

Jiingere Forellen erndhren sich von Insek-
ten und deren Larven, spiter sind Fische die
Hauptbeute.

DER SEESAIBLING

Der Seesaibling wird auch Rotforelle oder
Rotel genannt. Er gehort zur Familie der
Lachsartigen. Er kommt im gesamten nord-
und mitteleuropédischen Raum vor.

Besonders die tiefen, kalten und sauer-
stoffreichen Seen des Alpen- und Vor-
alpenlandes sind die bevorzugte Heimat von
Seesaiblingen.

Der Seesaibling lebt gern in der Tiefe, bis
80 Meter und darunter, aber im Schnitt be-
vorzugt er den Bereich von 30 Metern. Gele-
gentlich kommt er bis zur Oberfliche.

Die Durchschnittsgrofle diirfte bei 28 bis
32 Zentimetern liegen. Immer wieder jedoch
werden sogenannte Wildfangsaiblinge erbeu-
tet. Deren Gewicht kann bis zu 3 Kilogramm,
in sehr seltenen Ausnahmeféllen auch mehr,
betragen.

Seine Firbung ist sehr unterschiedlich.
Sie reicht von silbrig-weif8 bis hin zu grin-
orange. Manche Seesaiblinge haben auch ei-

DER HECHT

Der Hecht wird auch Esox genannt. Er ge-
hért zur Familie der Esocidae. Er ist in ganz
Europa verbreitet und kommt in nahezu je-
dem Gewisser vor.

Er liebt simtliche Tiefen und lasst sich
im Uferbereich genauso finden wie auf dem
Weitsee.

FISCHARTEN UND ANGELMETHODEN | 9

Das Fleisch kann hell oder auch orangerot
geférbt sein. Es ist fest und sehr wohlschme-
ckend. Die feinen Schuppen miissen nicht
entfernt werden. Der gritenarme Fisch kann
in jeder Form zubereitet werden, aber gerdu-
chert oder im Salzmantel ist er einfach Hoch-
genuss pur!

Foto: Bernd Taller

nen tiefroten Bauch und gehéren damit zu
den farbintensivsten Fischen.

Im Jugendalter erndhren sich die Seesaib-
linge von Plankton und Nymphen. Spiter
bleibt es bei dieser Nahrung, aber Kleinfische
kommen noch hinzu.

Das Fleisch weist iiberwiegend eine tief
orangene Firbung auf. Es ist fest und dufSerst
wohlschmeckend.

Geschuppt muss der Seesaibling nicht wer-
den, und die gebratene Haut schmeckt herr-
lich. Der Seesaibling eignet sich fiir alle Zu-
bereitungsarten - filetiert oder im Ganzen,

gediinstet, gegrillt oder gebraten.

Foto: Bernd Taller
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Seine Durchschnittsgrofie liegt bei 50 bis ~ Als Réduber erndhrt sich der Hecht von
80 Zentimetern, aber auch Exemplare mit  Fischen, schreckt aber auch nicht davor zu-
1,20 oder 1,30 Meter Lange werden immer  riick, Jungenten zu attackieren.

wieder gefangen. Das Gewicht kann {iber Die Schuppen sind grofl und leicht zu
18 Kilogramm hinausgehen. entfernen. Da die Haut einen starken Eigen-

Hechte haben einen lang gestreckten, wal-  geschmack aufweist, empfiehlt es sich, diese
zenformigen Korper. Der relativ grole Kopf ~ zuentfernen. Der Hecht besitzt deutlich mehr
besitzt ein entenschnabelartiges Maul. Griten als andere Edelfische. Deshalb wird

Der Riicken ist zumeist griin oder braun  er oft filiert. Vielfach wird sein entgritetes
gefirbt. Uberzogen ist der Kérper mit weiflen  Fleisch dann auch zu Hechtkléfchen verar-
Flecken. beitet.

DER ZANDER

Der Zander wird auch Hechtbarsch und
Schill genannt. Er gehért zur Familie der
»Echten Barsche® und ist der grofite Vertre-
ter seiner Familie in Europa, wo er nahezu
iiberall vorkommt. Uberwiegend lebt er am
Grund und kommt nur gelegentlich in hohe-
re Wasserschichten. Wegen seiner ausgeprig-
ten Sehfihigkeit kommt er auch mit tritbem
Wasser und in der Dunkelheit gut zurecht.
Seine Durchschnittsgrofle liegt bei 40 bis

50 Zentimetern, und in Ausnahmefillen er-  Als Réuber erndhrt er sich von lebenden und

reicht er eine Linge bis 1,30 Meter. Das Ge-  toten Fischen.

wicht kann dabei fast 18 Kilogramm betragen. Sein weifles, festes Fleisch ist sehr beliebt.
Der Zander besitzt einen lang gestreckten, =~ Die Kammschuppen sitzen besonders fest,

spindelférmigen Korper mit zwei Riicken-  sodass die Haut zumeist beim Filetiervorgang

flossen. Der Riicken ist griingrau und wird  entfernt wird. Die Filets lassen sich sehr gut

zum Bauch hin silbrigweif3. diinsten oder in Butter braten.

DER FLUSSBARSCH

Der Flussbarsch wird auch Kretzer, Schratz ~ Im Durchschnitt erreicht er Lingen von 20 bis
und Egli genannt. Er geh6rt zur Familie der ~ 30 Zentimetern. Ausnahmefische konnen bis

»Echten Barsche®. Er ist in nahezu ganz Euro-  zu 60 Zentimetern grof3 werden. Mit etwa
pa verbreitet und kommt in so gut wie jedem 3 Kilogramm gilt ein Fisch schon als kapital.
Gewisser vor. Auch den Verhiltnissen unserer Typisch fiir den Flussbarsch ist die geteilte,

Alpengewisser hat er sich gut angepasst, und  stachelige Riickenflosse. Der Korper ist grau-
man kann ihn in jeder Wasserschicht finden. griin gefarbt und weist 6 bis 8 senkrecht ver-

Foto: Bernd Taller



laufende Streifen auf. Altere Exemplare kon-
nen besonders hochriickig werden.

Bei der Nahrungsaufnahme sind Flussbar-
sche nicht wéhlerisch. Plankton, Miickenlar-
ven, Krebse und Kleinfische bereichern ihren
Speisezettel.

Das weifie, feste Fleisch des Flussbarsches
wird allgemein geschitzt. Die kleinen Schup-
pen sitzen sehr zdh auf der Haut. Deshalb
wird diese zumeist abgezogen. Im Ganzen
oder als Filets in Butter gebraten ergibt dieser
Fisch einen Festschmaus!

DIE QUAPPE

Die Quappe wird auch Rutte und Trische
genannt. Sie gehort zur Familie der Dorsch-
artigen und ist deren einziger Vertreter im
Stuflwasser. Sie kommt in den Regionen zwi-
schen dem vierzigsten und siebzigsten nord-
lichen Breitengrad vor. Man findet sie in Mit-
tel- und Nordeuropa.

Allerdings sind die Bestinde durch eine
rigorose Gewisserverbauung stark zuriickge-
gangen. Als Laichrduber verschrieen wurde
die Quappe auch in vielen Gewissern kurz
gehalten. Inzwischen hat man ihre Wichtig-
keit im Okosystem erkannt und besetzt sie
wieder vermehrt.

Sie lebt stets am Grund, wo sie sich tagsiiber
zwischen Steinen und Wurzeln versteckt hilt.
In der Nacht wird sie aktiv und geht auf Nah-
rungssuche.

Die Durchschnittsgrofie diirfte bei 30 bis
40 Zentimetern liegen. Ausnahmefische sol-
len bis zu einen Meter lang werden.

Der lang gestreckte Korper erscheint im
vorderen Bereich rund, flacht aber nach hin-
ten ab. Die Grundfarbe ist Hellbraun mit

FISCHARTEN UND ANGELMETHODEN | 11

dunkler Marmorierung. Am Kinn trigt die
Quappe einen deutlich sichtbaren Bartfaden.

Als Jungfisch ernihrt sie sich von kleinen
Krebsen und anderen am Boden lebenden
Wirbellosen, spater frisst sie tiberwiegend
Fische und deren Laich.

Die Quappe gilt als hervorragender Speise-
fisch. Geschitzt wird nicht nur ihr weifes,
festes Fleisch, eine ganz besondere Delikat-
esse ist die fettreiche grofle Leber, die schon
im Romischen Reich duflerst begehrt war. Die
zéhe Haut ist ungeniefSbar und muss abgezo-
gen werden. Am haufigsten wird die Quappe
im Ganzen in Butter gebraten.

Foto: Bernd Taller

Foto: Bernd Taller
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AMERIKANISCHER SEESAIBLING

Der Amerikanische Seesaibling wird auch
Kanadischer Seesaibling oder Kanadische
Seeforelle genannt. Im Allgemeinen wird je-
doch vom Namaycush gesprochen. Er gehort
zur Familie der Lachsfische. Seine Heimat
sind die tiefen, kalten und sauerstoffreichen

Seen der nordlichen Hilfte Nordamerikas.

Vor Jahrzehnten wurde er in den hoch gele-

genen Schweizer Gebirgsseen eingesetzt.

Der Namaycush bevorzugt den Grundbe-
reich, kommt aber auch ins Mittelwasser und
gelegentlich bis zur Oberfliche. Im Silsersee
und Silvaplanersee werden immer wieder
Exemplare mit Gewichten bis 9 Kilogramm

und dariiber gefangen.

Seine Korperform kann mit spindel- oder
stromlinienformig beschrieben werden. Der
Riicken ist dunkelbraun gefirbt und die
Seiten graubraun. Charakteristisch ist eine
Korperzeichnung mit vielen weiflgelblichen
Punkten, die tiber den ganzen Korper verteilt

vom Bauch bis zum Riicken reichen.

Fischen ernédhrt. Beim Eisangeln stellt er eine
begehrte Beute dar. Interessant ist die Tatsa-
che, dass er an gewissen Seen zur Reduzie-
rung des Saiblingsbestandes eingesetzt wur-
de. Auflergewohnlich ist das spite Erreichen
der Laichreife.

Auch in kulinarischer Hinsicht zahlt der
Namaycush zu den begehrtesten Fischen
iiberhaupt. Die Farbe des Fleisches reicht von
Weif3 iiber Blassrosa bis hin zu einem inten-
siven Orange.

Das Fleisch ist fest und eher trocken. Es
eignet sich fiir simtliche Zubereitungsarten.
Besonders gut schmeckt der Amerikanische

Foto: Thomas Wagner

Der Amerikanische Seesaibling ist ein
typischer Réuber, der sich ausschliefllich von

Seesaibling allerdings im Ganzen zubereitet
im Salzmantel.

ANGELMETHODEN

Die auf den folgenden Seiten beschriebenen Angelmethoden haben sich seit langem an den
Alpenseen bewdhrt und sollen deshalb nachfolgend vorgestellt werden.

UFERANGELN MIT DER SPINNRUTE

An einem Ostersamstag rudere ich mit dem
Boot zum Saiblingsfang hinaus. Aber bald
kommt ein so starker Wind auf, dass ich in
einer Bucht an Land gehen muss. Mit dem
kleinen Mepps-Spinner will ich mein Gliick
vom Ufer aus versuchen. Vielleicht lassen sich
einige Barsche verfiihren? Doch was mir dann
einen heftigen Kampf liefert, ist eine Seeforel-
le. Und mit iiber 2 Kilogramm Gewicht keine
kleine. Die Osteriiberraschung ist gelungen!

Nicht immer steht ein Boot zur Verfiigung.
Oder es ist aufgrund der Wetterverhiltnisse
verniinftiger, nicht hinauszurudern. Dann ist
das Uferangeln eine lohnende Alternative.

Eine Spinnrute von 2,70 Metern Linge,
kombiniert mit einer Stationirrolle und ei-
ner 22er bis 25er Schnur ist dafiir ideal. Und
mit Spinner, Blinker, Wobbler, Gummifisch
und Planseesystem steht eine wirklich breite
Koderpalette zur Verfiigung.



