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I Petri Heil!

Lob fiir das Aitel: eine Herausforderung, die schmeckt

~ s gibt eine Fischart, die gilt

als Gewinner all der Veran-

derungen, die in unseren Ge-
wissern passierten und passieren:
Zerstiickelung, Verschmutzung,
Erwarmung. Es ist das Aitel oder,
wie unsere Freunde jenseits des
Weilwurstiaquators sagen: der
Dobel.

Ein schoner Fisch. Die dunkle
Umrahmung seiner Schuppen
zeichnet ein netzartiges Muster
auf seinen Korper, die Brust- und
Bauchflossen sind rotlich gefiarbt.
Dennoch mégen ihn die meisten
Fischer nicht. Also breiten sich die
Aitel aus, wo sie konnen - von al-
pinen Biachen und Seen bis in die

Donau. Dort, wo der Inn-
bach in die Donau miin-
det, fing ich kiirzlich ein
durchschnittlich groRes
Aitel (40 cm), fur das we-
der Schonzeit noch Brit-
telmaQ gilt. Der Fisch
biss auf einen Tauwurm
auf Grund an einer unge-
spannten Schnur, wah-

rend ich mit der zweiten Angel er- :

folglos Gummifische warf.

Spiter las ich, dass Aitel den
Koder beim kleinsten Widerstand
ausspucken und umdrehen. Inso-
fern zahite sich meine Schlampig-
keit aus. Die zu den Karpfenarti-
gen zdhlenden Fische sind schlau,
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sehr schlau. Entspre-
chend schwer sind sie zu
beangeln. Dazu kommt,
-dass viele meinen, Aitel
koénne man ob ihrer vie-
len Gréten nicht essen, ja
es geistern sogar Geriich-
te durchs Ligennetz, die
besagen, sein Fleisch sei
giftig. Alles Unsinn.

Klar, ein Fisch aus der Salmoni-

- denfamilie hat weniger Gréten. Bei

: ein wenig Umsicht lassen sich die .
- Y-Griten jedoch leicht aus dem

: garen Fischfieisch ziehen, man

i braucht halt ein wenig langer beim

- Essen. Aber geschmeckt hat das

. Aitel! ,Alle Achtung", sagte die

Holde. Hier mein Rezept: Innen

- und aufen salzen, pfeffern. Fisch
: drei-, viermal aulen einschneiden,
: auf Alufolie und Zitronenscheiben

betten, Bauch mit Krautern (Peter-
silie, Basilikum, Rosmarin, Orega-
no) fiillen, Zitronenscheiben
drauflegen, Folie schliefRenund 35
Minuten ins Rohr (180 Grad).

Man kann die Filets auch ganz
normal braten, wobei man sie
schropfen sollte (alle vier Millime-
ter bis zur Haut einschneiden).

Fazit: Das Aitel wird unter Wert

geschlagen in der Fischerwelt,
: anglerisch wie kulinarisch.
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