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Von Melanie

Bäumel-Schachtner

Obernzell. Fischen ist mehr als
eine Angel ins Wasser zu halten. Es
bedeutet, Wissen zu sammeln
über heimische Fischarten, ihre
Besonderheiten und die Gewäs-
ser. Es bedeutet, zu lernen, wie die
gefangenen Fische auf vielfältige
Art verarbeitet werden können.
Und es bedeutet Zusammenhalt
und Kameradschaft. Seit zwölf
Jahren hält der Fischereiverein
Hauzenberg in Obernzell unter
Leitung des 1. Vorstands Dr. Tho-
mas Schützeneder jedes Jahr
einen Workshop ab. Eingeladen
sind alle, die sich für die Fischerei
interessieren und mehr darüber
lernen möchten. Erstmals hat die
Genussregion Niederbayern
heuer das Patronat übernommen.

Es nennt sich „Workshop“, was
da in Obernzell organisiert wird
dort, wo die Erlau in die Donau
fließt. Doch das ist eigentlich weit
untertrieben. Es ist ein buntes,
fröhliches, aber auch professio-
nelles Lager, das Dr. Thomas
Schützeneder und seine vielen
Helfer dort aufgeschlagen haben.
An einem Tag, an dem die Sonne
nicht ganz so unbarmherzig vom
Himmel brennt, kommen die ers-
ten Interessierten schon um 8.30
Uhr morgens. Glatt wie ein glit-
zernder Spiegel liegt die Donau
vor allen, die neugierig sind auf
den Tag.

Hier am Fluss ist nicht nur die
Leidenschaft für die Fischerei,
sondern auch das Wissen zuhau-
se. Den zahlreichen Gästen, da-
runter auch viele Kinder und Ju-
gendliche, bringen die Fachleute
des Fischereivereins verschiedene
Arten des Fischens bei. Gezeigt
werden Fliegenfischen und Cas-
ting, und wer möchte, der kann
auch mit Donaufischer Hans
Stemplinger mit der Motorzille

auf den Fluss tuckern und dabei
sein, wenn er seine Netze wieder
einholt. Josef Anetsberger zeigt
dagegen, wie mit Reusen mög-
lichst gute Fänge gemacht wer-
den. 54 Fischarten kommen aus
der Donau. „Man weiß nie, was
man fängt“, so die Erfahrung von
Dr. Thomas Schützeneder.

Auch die Ehrengäste fahren mit
dem Boot auf die Donau und ge-
nießen den Fahrtwind. Zurück am
Lager, zieht ein betörender Duft in
ihre Nasen. Denn an diesem Tag
werden nicht nur Fische gefan-
gen, sondern auch verarbeitet.
Auch das gehört zur Fischerei: Zu
lernen, wie der Fang ausgenom-
men und küchenfertig gemacht
wird. Kundige Mitglieder zeigen
das Filettieren, aber auch das
Schrefeln: Dabei werden die Y-
Gräten durchtrennt, und die klei-
nen Gräten verbinden sich mit
dem Fleisch, so dass der Fisch ge-
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braten werden kann, ohne ihn
vorher zu entgräten. Fischburger
und Fischkrapfen, Räucherfisch
und Steckerlfisch und dazu eine
delikate Fischsuppe, die Work-
shopteilnehmer, aber auch die
Ehrengäste lassen es sich schme-
cken. Gespräche werden leiser,
das Lob für die schmackhaften
Speisen folgt. In der Fischsuppe
schwimmt sogar ein Signalkrebs.
Zum allerersten Mal ist dieses
Tierchen mit scharfen Scheren
Hans Stemplinger ins Netz gegan-
gen. Verwertet wird alles, was ge-
fangen wurde.

Der Vorsitzende freut sich über
den Erfolg des Workshops: „Wir
haben wochenlang alles vorberei-
tet, zum Schluss quasi Tag und
Nacht.“ Es sei ein großes Gemein-
schaftswerk, zu dem auch die Da-
men kräftig beitragen. „Wir haben
ganz viele coole Leute und wahre
Koryphäen auf ihren Gebieten“,

lobt Schützeneder sein Team. Es
gelte, den Menschen die Angst zu
nehmen, dass Fisch glitschig und
eklig sei – es handele sich vielmehr
um ein „ganz tolles Naturpro-
dukt“. Und wer Fisch esse, der
müsse auch einmal gesehen ha-
ben, wie er geschlachtet werde.
Wenn dies passiere, dann müsse
er aber auch verwertet und geges-
sen werden.

Drei Tage lang mittendrin ist
Michael Kreiner, Präsident des Fi-
schereiverbands Niederbayern.
Seit fünf Uhr früh versucht er mit
zwei Ruten sein Glück auf Brach-
sen. Leider haben nur zwei unter-
maßige Nerflinge angebissen, die
vorsichtig wieder zurückgesetzt
wurden. Mit Donaufischer Stem-
plinger holt er die Netze ein und
packt im Lager an, wo ein Fach-
mann gebraucht wird. Ihm ist es
wichtig, dass die Fischer auch
Probleme austauschen können,

die ihnen auf den Nägeln brennen
– zum Beispiel der Fischotter, der
viele kleine Gewässer im Bayer-
wald leerfrisst. Ist keine Bachfo-
relle mehr da, dann sterben auch
die letzten Flussperlmuscheln.
Kreiner ist stellvertretender Leiter
am Amt für Ländliche Entwick-
lung, wo das Projekt Genussre-
gion Niederbayern seine Heimat
gefunden hat. Der Workshop pas-
se hervorragend ins Konzept der
Genussregion, da heuer das
Schwerpunktthema „Fisch“ hei-
ße. „Es muss kein Pangasius aus
dem Supermarkt sein – wir müs-
sen den Verbrauchern zeigen,
welche tollen heimischen Fische
wir haben“, unterstreicht er. Die
Vielfalt in Niederbayern sei beein-
druckend: „Jedes Fischpflanzerl
oder jede Fischwurst schmeckt
anders.“

Auch Landrat Raimund Knei-
dinger betont die Bedeutung der
heimischen Fische: „Der Fisch
schwimmt nicht viereckig paniert
in der Donau herum“, sagt er und
begrüßt daher die „große Werbe-
initiative für Produkte aus der Re-
gion.“ Obernzells Bürgermeister
Ludwig Prügl findet: „So eine Ver-
anstaltung ist einzigartig.“ Toll sei,
dass gerade junge Leute an das
Thema herangeführt werden.
Hauzenbergs 2. Bürgermeister
Rudi Hirz fordert mehr Wertschät-
zung für heimische Produkte: „Es
muss ein Umdenken erfolgen, da-
mit die Menschen nicht nur auf
den Preis, sondern auch auf die
Qualität schauen.“ Dr. Thomas
Schützeneder und sein Team tra-
gen dazu bei. Sie zeigen, wie art-
gerecht gefischt und aus den Pro-
dukten schmackhafte Speisen
entstehen, die der Genussregion
Niederbayern alle Ehre machen.“
Und wollen auch nächstes Jahr
einen bunten und professionellen
Workshop halten, gerade auch,
um junge Menschen zu erreichen.

Hauzenberg/München. An-
lässlich der Schulsportehrung
zeichnete Kultusminister Michael
Piazolo sechs bayerische Schulen
für ihr herausragendes Engage-
ment im Schulsport aus, darunter
die Sportmittelschule Hauzen-
berg. Dem Festakt in der Münch-
ner Residenz wohnten die ehema-
lige Weltklasse-Para-Sportlerin
Anna Schaffelhuber sowie der
Bob-Juniorenweltmeister Lukas
Koller bei. Piazolo hob das 30-jäh-
rige Bestehen des Kooperations-
modells „Sport nach 1“ hervor. In
der Sportmittelschule Hauzen-
berg gibt es diese Kooperation im
Fußball mit dem FC Sturm, im
Klettern mit dem Deutschen
Alpenverein, Sektion Passau, im
Stocksport mit dem EC Hauzen-
berg, im Mountainbike und Gerät-
turnen mit dem TV Hauzenberg
und im Tischtennis mit der DJK
Sonnen. Diese Kooperationen er-
möglichen ein vielfältiges, attrak-
tives und qualifiziertes Sportange-
bot in der Schule. Das hohe
Niveau der Sportgruppen zeigt
sich in vielen bayerischen Spit-
zenplätzen der Schulteams bis hin
zur Teilnahme von ehemaligen
Schülern bei Deutschen Meister-
schaften und Olympischen Spie-
len. Die Urkunde nahmen Schul-
leiter Hans Simmerl und der lang-
jährige Sportfachberater Peter
Hartl entgegen. − fst

Auszeichnung für
„Sport nach 1“

Vermietungen/Mietgesuche

Wohnungen allgemein

2 - 2 ½-Zimmer

MIETGESUCHE

allgemein

Garagen/Stellplätze

VERPACHTUNGEN / VERMIETUNGEN

Gewerbliche Objekte, Gaststätten

VERMIETUNGEN

allgemein

Häuser allgemein

Reihenhäuser/DHH

Wohnungen allgemein

2 - 2 ½-Zimmer

3 - 3 ½-Zimmer

Freuen sich über den gelungenen Workshop: Ludwig Prügl (v.r.), Bürgermeister von Obernzell, Landrat

Raimund Kneidinger, Michael Kreiner, Präsident des Fischereiverein Niederbayern, Vereinsvorsitzender Dr.

Thomas Schützeneder und Hauzenbergs zweiter Bürgermeister Rudi Hirz. − Foto: Bäumel-Schachtner
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