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Beim Seniorengemeinschaftsfischen am 
kleinen Teich in Sonnenberg, ging es den 
Teilnehmern in erster Linie um den Fang 
von Forellen. 
Die haben uns in den letzten Jahren immer 
ein wenig überrascht, es gab Jahre, wo es 
schwierig war, ein paar zu überlisten, aber 
auch Jahre, wo sie wie wild an die ausge-
legten Köder gingen. 
In diesem Jahr traf der erste Fall zu, es gab 
nur wenige Forellen, dafür aber genügend 
große Rotaugen, die sich überlisten ließen.
Dabei sprangen die Forellen an verschiede-
nen Stellen so, dass viele das Angeln nach 

dem offiziellen Ende fortsetzten und doch 
noch zu den ersehnten Fischen kamen. 
Sieger wurde Jürgen Henke mit 3.114 
Gramm.
Bei traumhaftem Wetter war es somit ein 
gelungener Nachmittag der mit Getränken 
und Bratwurst und vielen Gesprächen in 
freier Natur endete.
Die Fänger beider Veranstaltungen wurden 
vom 1. Vorsitzenden Hans Jäger mit einer 
Ehrengabe belohnt. 
Unser Dank an den Sportwart, seinen Hel-
fern, der Gastronomie in der Gartenkantine 
Uferstraße und Gabi in Sonnenberg. 
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Nach der Verlängerung aller Pachtverträge 
möchte ich noch einmal auf die Oker im All-
gemeinen und unsere Planungen eingehen. 
Angeln in einem Fließgewässer wird häufig 
völlig verkannt. Da gibt es Herausforderun-
gen durch Strömung, Pflanzenwuchs in und 

außerhalb des Gewässers und 
hinter jeder Biegung erwartet 
uns ein neues Bild. Was den 
Fischbestand angeht, so steht 
er in keiner Weise einem 
Stillgewässer nach, eher das 
Gegenteil, er kann interes-
santer und vielseitiger sein.
Unser Verein bewirtschaftet 
52 Km der Oker, so dass 
es Stellen gibt, wo noch 
nie einer gefischt hat, man 
sich durch Brennnessel und 
Bewuchs durchkämpfen 
muss und mit Garantie gute 
Fische lauern. Diese Unbe-
rührtheit macht den Reiz, 
den das Angeln in einem 
Fließgewässer ausmacht? 

Ist es im Raum Schladen / Börßum das 
Angeln auf Salmoniden mit der Fliegenrute, 
was unsere Mitglieder immer wieder faszi-
niert, so gibt es ober- und unterhalb der Stadt-
grenze von Braunschweig diese unberührten 
Angelstrecken, die nur wenige kennen und 

nutzen. Neben Weißfisch, 
finden wir Hecht, Barsch und 
Aal in einem der Natur und 
dem Fluss angepassten, ausge-
wogenen Verhältnis.
Denke ich an das Stadtgebiet 
von Braunschweig, dann 
denke ich an die Fertigstellung 
der Fischwanderhilfe am Pet-
riwehr, die im 1. Quartal 2022 

Veränderungen und Planungen für die Oker
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abgeschlossen sein sollen.  Damit ist ein 
entscheidender Baustein für die Wanderung 
der Fische zu ihren Laichplätzen gelegt und 
vielleicht gelingt es, dass sich Lachs und 
Barbe doch noch verstärkt für Braunschweig 
und die Oker zu interessieren. 
Ständige Gewässerabsenkungen durch div. 
Baumaßnahmen haben in den letzten Jahren 
immer wieder unsere Bemühungen durchge-
kreuzt, gerade die Innenoker wieder für viele 
unserer Mitglieder attraktiver zu machen. 
Natürlich sind wir uns bewusst, dass es 
weiterhin ein Problem mit den abgelagerten 
Sedimenten gibt und die Zunahme der Frei-
zeitaktivitäten, insbesondere das Bootfahren, 
eine Beeinträchtigung darstellen wird. 
Auch, dass die Zugänglichkeit an vielen 
Stellen nicht oder nur beschränkt gegeben ist.  

Aber wir müssen uns dieser Situation stellen 
und umso intensiver unsere Bemühungen für 
ein attraktives Angelgewässer Oker streiten. 
Angeln darf nicht eine Randerscheinung sein. 
Wir leisten einen erheblichen Beitrag für die 
Erhaltung unserer heimischen Gewässer und 
es ist traurig, dass diese Leistungen in der Öf-
fentlichkeit, Politik und Verwaltung, häufig 
nur in schönen Worten Anklang findet.
Darum werden wir nach den Bauarbeiten ein 
Besatzprogramm erarbeiten und Umsetzen, 
was sicher sehr viele tausend Euro beinhaltet 
und die Innenoker auch unterhalb des Was-
serspiegels aufwertet.  
Es soll die Basis sein, dass der Klub Braun-
schweiger Fischer e.V. und die Oker untrenn-
bar eine Einheit bilden.

H. Jäger

Fischpass oberhalb Petri Wehr, 
Bauphase November 2021
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In diesem Jahr hat sich der Verein an einem 
Quappenprojekt des AVN beteiligt und im 
Frühjahr ca. 50.000 Stück Quappenlarven 
von wenigen mm, in einen der Zuchtteich am 

Raffteich ausgesetzt. Wir wollten versuchen, 
ob die Fische sich in diesem Gewässer halten 
und gut entwickeln. Im Laufe des Sommers 
hat unser Gewässerteam Laichschleien dazu 
gegeben, damit ordentlich Brut als Nah-
rungsgrundlage vorhanden ist. 
Unsere Erwartung lag bei einem Wert von 
ein paar hundert Fischen, die wir dem Ge-
wässer entnehmen und in Oker und Schunter 
zum weiteren Abwachsen aussetzen wollten.
Am 13. November war es soweit, der Teich 
wurde abgelassen und zum Erstaunen 
unseres Gewässerteams, waren nicht nur 
Quappen, sondern auch eine Unzahl von 
kleinen Schleien vorhanden. Mit dieser Flut 

an Fischen hatte keiner gerechnet, sodass wir 
in mehreren Fahrten, die Fische in Oker und 
Schunter bringen mussten. Die Schleienbrut 
hatte wie erwartet, dafür gesorgt, dass die 

Quappen bis 
zu 15 cm he-
rangewachsen 
waren. Wenn 
ich jetzt noch 
e r w ä h n e n 
darf, dass 
nicht nur 
einige hundert 
Fische gefan-
gen wurden, 
sondern weit 
über 4.700 
Stück, dann 
kann man sich 
die Freude 
v o r s t e l l e n , 
die bei allen 
B e t e i l i g t e n 
herrschte. 
Ein gelunge-

ner Versuch, der sicher seine Wiederholung 
finden wird.

H. Jäger

Quappen für Oker und Schunter
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Die Seiten für 

Hobby-Köchinnen oder -Köche!

Forellenfilet auf Möhrenstreifen
Zutaten für 2 Personen:
260 g Forellenfilet, 200 g Möhren, 1 EL Olivenöl, 1 EL gehackte 
Petersilie, Zitronensaft, Gewürzsalz für Fisch, Öl zum Braten.
Zubereitung: 
1  Die Möhren schälen und in ca. 10 cm lange Stücke teilen. Diese dann der Länge nach 
in feine Streifen hobeln oder schneiden. Die Möhrenstreifen in einer Pfanne in heißem Öl 
bissfest dünsten und mit Kräutersalz abschmecken. Die Petersilie erst vor dem Anrichten 
unterheben.
2. Die Forellenfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und auf der Hautseite in heißem Öl 
ca. 5 Min. Kross braten. Auf der Fleischseite mit wenig Zitronensaft beträufeln und mit 
Gewürzsalz würzen.
3. Forellenfilets auf dem Möhrengemüse anrichten.
Dazu passen sehr gut Kartoffeln, z.B. ein Gewürz- oder Gemüse-Kartoffelstampf

Eintopf mit Forelle und Zander
Zutaten für 4 Personen: 
300 g Forelle, 300 g Zander, 2 Stg. Staudensellerie, 1 Stg. 
Lauch, 4 kl. Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 L Fischfond,  
1 Schuss Weißwein, Salz., Pfeffer, Noilly Prat, Dillspitzen.
Zubereitung: 

1. Forelle und Zander waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.
2. Staudensellerie und Lauch waschen, putzen und schräg in Stücke schneiden.
3. Zwiebeln schälen und in Spalten schneiden.
4. Knoblauch schälen und in dünne Scheiben schneiden.
5. Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Knoblauch farblos in heißem Öl an-
schwitzen. Mit Fischfond ablöschen und ca. 8-10 Min. köcheln lassen bis 
das Gemüse noch schönen Biss hat. Einen Schuss Weißwein zugeben und 
Fischstücke einlegen. Nun die Suppe nicht mehr kochen lassen, sondern ca. 
10 Min. sanft gar ziehen lassen. Mit Noilly Prat verfeinern und mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Mit Dill garniert servieren.

Viel Freude beim Kochen und guten Appetit! 
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E-Mobilität für Ihr Zuhause.
 www.bs-wallbox.de

Alles aus einer Hand: Wallbox +

 Installation + BS|Naturstrom Gold



Klub Braunschweiger Fischer e.V.

Geschäftsstelle

Hamburger Str. 283
38114 Braunschweig

1000 kg von 7000 kg Karpfen  
rauschen am 6. November  
in den Eichenwaldsee


