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Vorbemerkung:

Dieser Ausbildungsplan ist auf der Grundlage folgender Bestimmungen in der Verordnung zur
Ausfihrung des Bayerischen Fischereigesetzes (AVBayFiG) erstellt:

Zitat § 6 (1) AVBayFiG:

(1) *Wer die Priifung ablegen will, hat an einem Lehrgang zur Vorbereitung
auf die Fischerprufung teilzunehmen, der dem Ausbildungsplan der Prifungs-
behorde entspricht und auch eine praktische Einweisung in den Gebrauch der
Fanggerate und in die Behandlung gefangener Fische einschliel3t; die Lehr-
gangsteilnahme muss sich auf alle in Art. 59 Satz 1 BayFiG genannten
Prufungsgebiete und die praktische Einweisung erstrecken und mindestens 30
Stunden dauern. 2Erfolgt die praktische Einweisung am Gewasser, ist ein
Fischfang durch Unbefugte auszuschliel3en.

Der vorliegende Ausbildungsplan gliedert den Lehr- und Priifungsstoff sowohl sachlich als auch
zeitlich auf. Er ist sowohl hinsichtlich der sachlichen als auch der zeitlichen Aufgliederung fiir
jeden Lehrgang zur Vorbereitung auf die staatliche Fischerpriifung in Bayern verbindlich. Die in
der Inhaltsiibersicht zur Unterrichtsdauer angegebenen Zeitrichtwerte ergeben einen zeitlichen
Rahmen von 30 bzw. 42 Stunden fir die reine Lehrstoffvermittlung in Theorie und Praxis. Die fur
die Ausbildungsgebiete 1 bis 7 ohne Klammer angegebene Zeit ist flr alle Lehrgénge bindend. Die
spezielle Lehrgangssituation vor Ort (Kursraum; Zahl, Vorbildung, Alter und Interesse der Teil-
nehmer; péadagogisches Geschick der Ausbilder; Einsatzmdoglichkeiten fur audio-visuelle Medien
im Unterricht) sowie der verstandliche Wunsch von Ausbildern und Kursteilnehmern, genligend
Zeit zu haben, um den umfangreichen und anspruchsvollen Lehrstoff zu verarbeiten, werden es in
aller Regel erfordern, die Unterrichtszeit in den einzelnen Ausbildungsabschnitten deutlich anzu-
heben (Zahlen in Klammer).

Dartiber hinaus ist Zeit fur die allgemeine Lehrgangsorganisation, fiir Diskussionen mit den Teil-
nehmern, fur prifungsnahe Zwischentests, fur Lehrfilme und fir eventuell nétige Wiederholungen
des Lehr- und Priifungsstoffes einzuplanen.

Ein Lehrgang zur Vorbereitung auf die Fischerprifung wird bei Berucksichtigung dieser VVorgaben
mit einer Gesamtdauer von 45 bis 50 Stunden zu planen sein.

Fur Teilnehmer an einem Vorbereitungslehrgang gilt:

- in den Fachgebieten 1-5 missen mindestens je 3 Stunden besucht werden und in den Fachgebieten
6 und 7 mindestens je 1 Stunde  (daruber hinaus noch 13 Stunden nach eigener Wahl)

- d.h. insgesamt mussen mindestens 30 Stunden (2’60 Minuten) nachgewiesen werden,

- empfohlen wird der Besuch von mehr Stunden (z.B.: 42 a"60 Minuten).
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Es ist durch geeignete Malinahmen (mindestens 2 Termine bzw. einen Wiederholungstermin anbieten)
sicherzustellen, dass die Lehrgangsteile 7.1 - 7.3 von jedem Lehrgangsteilnehmer besucht werden, da in
diesen Unterrichtseinheiten die gemalR Tierschutzgesetz notwendigen Kenntnisse und Fertigkeiten zum
Toten der Fische erworben werden.



1. Fischkunde

1.1 Allgemeine Fischkunde

1.1.1 Zoologische Einordnung der Fische, Krebse und Muscheln in das Tierreich
(Zugehorigkeit zu Tierklassen, Einordnung der Neunaugen, Knorpelfische, Knochenfische, Krebse
und Muscheln in das zoologische System)

1.1.2 Korperformen bei Fischen

1.1.3 Gliederung des Fischkdrpers

1.1.4 Maulstellung (ober-, unter-, endstandig)

1.1.5 Flossen (Kérperextremitaten) und ihre Funktion

1.1.6 Barteln

1.1.7 Korperbedeckung
(Ober-, Lederhaut, Farbzellen, Laichausschlag, Schuppen,)

1.1.8 Muskulatur

1.1.9 Skelett
- Kopfskelett (Bezahnung: Fang-, Hunds-, Hechelzéhne; Pflugscharbein; Schlundknochen;

Kauplatte; Kiemenbdgen)

- Rumpfskelett (Wirbelsaule mit Fortsatzen, Rippen)
- Flossenskelett (Flossenstrahlen, Flossenformel als Hilfe zur Artbestimmung)
- Fleischgréten

1.1.10 Ubersicht tiber die Mdglichkeiten der Altersbestimmung bei Fischen

1.1.11 Nervensystem und Sinnesorgane
(Gehirn, Riickenmark, Gesichtssinn, Geruchssinn, Geschmackssinn, Tastsinn mit
Seitenlinienorgan, Gehor- und Gleichgewichtssinn)

1.1.12 Atmungsorgane, Atmung, Gasaustausch

1.1.13 Herz, Blut und Blutkreislauf

1.1.14 Magen und Darm mit Leber, Gallenblase, Bauchspeicheldrise, Blindsacken, Milz

1.1.15 Schwimmblase
(Arten, Entwicklung, Form, Lage, Funktion)

1.1.16 Geschlechtsorgane und Fortpflanzung
(Eierstocke, Hoden, Eizelle, Samenzelle, Geschlechtsreife, sekundare Geschlechtsmerkmale,
Laichzeit, Laichplatz, Anzahl und GroRe der abgelegten Eier, Besamung und Befruchtung,
Entwicklung von Ei und Larve)

1.1.17 Ausscheidungsorgane
(Nieren, Kiemen), Bau und Funktion

1.1.18 Uberblick tiber Bau und Funktion des Korpers bei Krebsen und Muscheln

1.1.19 Grundlagen der Erndhrung von Fischen, Krebsen und Muscheln
(Nahrungsaufnahme, Nahrungssuche, Nahrungswahl)

1.2 Spezielle Fischkunde
Ubersicht (iber die Lerninhalte:
Kenntnis der verbindenden Merkmale der zu Verwandtschaftsgruppen zusammengefassten Arten
bei Neunaugen, Fischen, Krebsen und Muscheln.
Spezielle Kenntnisse zu den einzelnen Arten, wobei der Schwerpunkt auf die in der AVBayFiG
aufgefuhrten Arten zu legen ist, insbesondere:
Artenbeschreibung (Kennzeichen, Unterscheidung von &hnlichen Arten)
Lebensraum und Lebensweise (natlrliches und tatschliches Verbreitungsgebiet, Wanderverhalten,
Ern&hrung, Wachstum, EndgroRe)

NEUNAUGEN
1.2.1 Familie Neunaugen (Petromyzonidae)
- Flussneunauge
- Bachneunauge
- Donauneunaugen
- Meerneunauge



FISCHE 1.2.2-1.2.20
1.2.2 Familie Store (Acipenseridae)
- Stor
- Sterlet
1.2.3 Familie Heringe (Clupeidae)
- Maifisch
1.2.4 Familie Lachse und Verwandte (Salmonidae)
- Atlantischer Lachs
- Bachforelle, Seeforelle, Meerforelle
- Regenbogenforelle
- Bachsaibling
- Seesaibling
- Huchen
1.2.5 Familie Stinte (Osmeridae)
- Stint
1.2.6 Familie Felchen oder Renken (Coregonidae)
- Blaufelchen
- Gangfisch
- Sandfelchen
- Kilch
- Nordseeschnapel
1.2.7 Familie Aschen (Thymallidae)
- Asche
1.2.8 Familie Hechte (Esocidae)
- Europdischer Hecht
1.2.9 Familie Karpfen und Verwandte (Cyprinidae)
- Rotauge
- Frauennerfling
- Perlfisch
- Moderlieschen
- Hasel
- Aitel (Ddbel)
- Stromer
- Nerfling
- Elritze
- Rotfeder
- Schied
- Schleie
- Nase
- Grundling
- Weilflossiger Griindling
- Kessler-Griindling
- Steingressling
- Barbe
- Mairenke
- Laube
- Schneider
- Glster
- Brachse
- Zobel
- Zope
- Zahrte und Seerililing
- Sichling
- Bitterling
- Karausche
- Giebel
- Karpfen (Wildkarpfen, Spiegel-, Schuppen-, Zeil- und Lederkarpfen)



- Blaubandbaérbling
- Grasfisch
- Silberfisch
- Marmorfisch
1.2.10 Familie Schmerlen (Cobitidae)
- Schmerle
- Schlammpeitzger
- Steinbeiler
1.2.11 Familie Welse (Siluridae)
- Europdischer Wels
1.2.12 Familie Zwergwelse (Ameiuridae)
- Zwergwels
1.2.13 Familie Flussaale (Anguilidae)
- Europdischer Aal
1.2.14 Familie Barsche (Percidae)
- Flussbarsch
- Zander
- Kaulbarsch
- Donaukaulbarsch
- Schratzer
- Streber
- Zingel
1.2.15 Familie Sonnenbarsche (Centrarchidae)
- Forellenbarsch
- Schwarzbarsch
- Sonnenbarsch
1.2.16 Familie Koppen (Cottidae)
- Koppe
1.2.17 Familie Meergrundeln (Gobiidae)
- Marmorierte Grundel
- Kessler-Grundel
- Schwarzmund-Grundel
- Nackthals-Grundel
1.2.18 Familie Stichlinge (Gasterosteidae)
- 3-stacheliger Stichling
- 9-stacheliger Stichling
1.2.19 Familie Seehechte und Quappen (Lotidae)
- Rutte
1.2.20 Kreuzungen, Farbvarianten und Zuchtformen bei Fischen

KREBSE
1.2.21 Familie Flusskrebse (Astacidae)
- Edelkrebs
- Galizischer Sumpfkrebs
- Steinkrebs
- Signalkrebs
- Amerikanischer Roter Sumpfkrebs

MUSCHELN 1.2.22 - 1.2.25
1.2.22 Familie Flussperlmuscheln (Margaritiferidae)
- Flussperlmuschel
1.2.23 Familie Teichmuscheln (Anadontidae)
- Grole Teichmuschel
- Gemeine Teichmuschel
- Abgeplattete Teichmuschel



1.2.24 Familie Flussmuscheln (Unionidae)
- Malermuschel
- GroRe Flussmuschel
- Kleine Flussmuschel
1.2.25 Familie Wandermuscheln (Dreissenidae)
- Dreikantmuschel

2. Gewasserkunde

2.1 Gewasserkunde, Gewasserdkologie
2.1.1 Wasser: Grundlage des Lebens
2.1.2 Wasser: Physikalische und chemische Eigenschaften und ihre Auswirkung auf Fische, Krebse
und Muscheln
- Temperatur
- Dichte
- Sauerstoffgehalt
- Stromung (Geféll-, Wind-, Temperaturstrémung)
- pH-Wert
- Kalkgehalt und S&urebindungsvermégen
- Nahrstoffe im Wasser, Gewésserfruchtbarkeit
2.1.3 Wasser: Biologische Zusammenhénge
- Stoffkreislauf im Gewasser (Nahrungskette, Nahrungsnetz)
2.1.4 Stehende Gewasser
- Arten
(Natdrliche Seen: Hochgebirgssee, Vorgebirgssee, Flachlandsee;
Talsperren, Stauseen; Baggerseen u.d. kiinstlich geschaffene Gewasser; Teiche, Weiher, )
- Lebenszonen und Lebensgemeinschaften in stehenden Gewéssern
(Uferzone, Gelegezone, Schwimmblattpflanzenzone, Laichkrautzone, unterseeische Wiesen,
Freiwasserzone, Schalenzone, jeweils mit spezieller Lebensgemeinschaft aus Pflanzen- und
Tiergesellschaften)
- Warmehaushalt in Seen
(Wé&rmeschichtung, jahreszeitliche Wasserzirkulation)
- Produktionskraft von stehenden Gewassern
2.1.5 Flielende Gewasser
Ubersicht tiber die Einzugsgebiete in Bayern
- Arten von FlieRgewéssern
(Graben; Bach; Kanal; Fluss mit Altwasser und Aue)
- Lebenszonen und Lebensgemeinschaften in flielenden Gewassern
(Forellen-, Aschen-, Barben-, Brachsen-, Brackwasserregion, jeweils mit spezieller
Lebensgemeinschaft aus Pflanzen- und Tiergesellschaften)
- Produktionskraft von flieRenden Gewadssern
- Fischwanderhilfen
2.1.6 Gewassergite - Bioindikation
- Gewadsserguteklassen
- Gewassergiitebestimmung (Beispiele fiir Bioindikatoren, Zeigerwert, Uberblick tiber
biologische und chemische Gewasseruntersuchungsmethoden)
2.1.7 Begriffsbestimmungen
- Plankton (Zooplankton, Phytoplankton)
- Wasserblite
- Aufwuchs, Bewuchs
- Rote Liste

2.2 Pflanzen am und im Gewasser
2.2.1 Allgemeines
- Erndhrung und Wachstum
2.2.2 Niedere Wasserpflanzen
- Algen (z.B. Blau-, Kiesel-, Grlinalgen)
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2.2.3 - 2.2.5 Hohere Pflanzen am und im Gewasser

2.2.3

2.2.4

2.25

2.3

231
2.3.2

2.3.3

2.34

2.3.5

Uberblick tiber die Lerninhalte:
Uberblick tiber Pflanzen am und im Gewasser
Schwerpunkt: Erkennungsmerkmale, Wuchszonen, nétige Ricksichtnahme durch den Fischer
Hdohere Wasserpflanzen: Uberwasserpflanzen
- Rohrkolben
- Schilfrohr
- Simsen
- Seggen
- Binsen
- Wasserschwertlilie
Hohere Wasserpflanzen: Schwimmblattpflanzen
- Laichkrauter
(Schwimmendes Laichkraut)
- Froschbiss
- Wasserlinsen
- Wasserknéterich
- Weil3e Seerose
- Gelbe Teichrose
- Gemeiner Wasserhahnenfuld
Hohere Wasserpflanzen: Unterwasserpflanzen
- Armleuchtergewachse
- Quellmoos
- Laichkrauter
(Durchwachsenes Laichkraut, Krauses Laichkraut, Kammférmiges Laichkraut)
- Wasserpest
- Flutender Hahnenfuf3
- Tausendblatt

Tiere am und im Gewasser

Uberblick tiber die Lerninhalte:

Uberblick tiber Tiere am und im Gewasser

Schwerpunkt:

Aussehen, Vorkommen, fischereiliche Bedeutung, nétige Ricksichtnahme durch den Fischer,
Auswirkungen fischfressender Tiere auf Fischhege und Fischfang
Strudelwirmer

Weichtiere

- Schnecken (Schlammschnecke, Tellerschnecke, Napfschnecke, Sumpfdeckelschnecke)
- Muscheln (Kugelmuscheln, Erbsenmuscheln)

Ringelwirmer

- Wenigborster (Schlammroéhrenwurm)

- Egel (Schneckenegel, Rollegel)

Krebstiere

- Wasserflohe

- Hupferlinge

- Muschelkrebse

- Wasserassel

- Bachflohkrebs

Insekten

- Eintagsfliegen

- Stein- oder Uferfliegen

- Libellen

- Wasserwanzen (Wasserlaufer, Riickenschwimmer)

- Kéfer (Gelbrandkafer)

- Zweifllgler (Zuckmicken, Kriebelmicken, Schwebfliegen, Waffenfliegen)
- Kocherfliegen



2.3.6 Lurche (Amphibien)

- Froschlurche (Teichfrosch)
2.3.7 Kiriechtiere (Reptilien)

- Schlangen (Ringelnatter)

- Schildkréten (Européische Sumpfschildkréte)
2.3.8 Vogel

- Kormorane (Kormoran)

- Reiher (Fischreiher)

- Séger (Ganseséger)

- Lappentaucher (Haubentaucher)

- Schwane (Hockerschwan)

- Géanse (Graugans)

- Enten (Stockente, Tafelente)

- Greifvogel (Fischadler)

- Mowen (Lachmowe)

- Eisvogel (Eisvogel)
2.3.9 Saugetiere

- Bisam

- Biber

- Wasserspitzmaus

- Fischotter

- Schermaus

3. Schutz und Pflege der Fischgewasser, Fischhege

3.1 Grundlagen der Fischhege und Fischbewirtschaftung
3.1.1 Schonmalf? und Schonzeit

(Bedeutung, biologischer Sinn)
3.1.2 Fischbesatz

- Fischart, Menge, Satzfischgrofie und -alter

- Herkunft, 6kologische Anforderungen

- Transport, Wasserangleich, Einsatz
3.1.3 Artenschutz, Wiederansiedlung und Neozoenproblematik
3.1.4 Fischbestandsregulierung
3.1.5 Elektrofischerei zur Hege, Bewirtschaftung und Feststellung von Fischereischaden
3.1.6 Aufzeichnungen und Statistik

(Besatz, Fang, Fischvorkommen)

3.2 Spezielle Fischhege
Artenschutz (Ursachen der Gefahrdung der einzelnen Fisch-, Krebs- und Muschelarten,
MaRnahmen zum Erhalt der einzelnen Arten)
Bewirtschaftung der einzelnen Fisch-, Krebs- und Muschelarten (Fang, Hege, Besatz)

3.3 Biotopschutz
3.3.1 Problem Gewasserverschmutzung
(Eutrophierung, Gifte im Gewasser, Mull, Eintrag aus der Landwirtschaft, Abschwemmung (Land-
wirtschaftliche Nutzflachen) Anflttern)
- Abhilfe: Uferschutzstreifen
3.3.2 Problem Versauerung
3.3.3  Gewasserausbau und —unterhaltung, Renaturierung
- Langsausbau (Begradigung, FlieRgeschwindigkeit, Erosion des Gewéasserbodens
- Querausbau (Durchgéangigkeit, Restwasser)
- Gewadsserunterhalt (Entfernung Ufervegetation, Ausbaggern von Altwassern)
- Strukturvielfalt (Breiten-, Tiefen-, Stromungsvarianz, Totholz)
3.3.4 Mensch am Gewasser
(Gemeingebrauch, Freizeitnutzung)
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34 Krankheiten bei Fischen und Krebsen
3.4.1 Allgemeine Krankheitsanzeichen
(Symptome: Verhalten, Augendrehreflex, Aussehen)
3.4.2 Ursache fur Krankheiten
- krankheitsbegunstigende Faktoren
- Viren, Bakterien, Pilze, Parasiten, Umwelt
3.4.3 Vorstellung typischer Fischparasiten
Erreger, betroffene Arten, krankheitsbegiinstigende Faktoren, Krankheitsanzeichen und
Entwicklungskreislaufe bei:
- Einzellerbefall (Grieskérnchenkrankheit, Drehkrankheit)
- Wurmbefall (Haut- und Kiemenwurmbefall, Bandwurmbefall, Kratzerbefall)
- Befall mit Fischegeln
- Befall mit Karpfenlaus und Kiemenkrebs
3.4.4 Vorsorgemalinahmen bei Fischkrankheiten
- Seuchenbiologisches Gleichgewicht
- Einschleppung von Fischkrankheiten vermeiden
- Besatzherkunft
3.45 Gefahrdung der Menschen durch Umgang mit und Verzehr von kranken Fischen und
Krebsen

3.5 Malnahmen bei Gewasserverunreinigungen und Fischsterben

3.5.1 Feststellung, Benachrichtigung, Anzeigepflicht

3.5.2 Probenahme, Aufbewahrung und Einsendung von Fischproben zur Untersuchung
3.5.3 Probenahme, Aufbewahrung und Einsendung von Wasserproben zur Untersuchung
3.5.4 Beseitigung toter und erkrankter Fische

4, Fanggeréte, fischereiliche Praxis, Behandlung gefangener Fische

4.1 Angelruten
4.1.1 Aktion und Wurfgewicht
4.1.2 Materialien, Bauarten, Formen bei:
- Blank
- Rutenringen
- Handteil
- Rollenhalter
- Bissanzeiger (Schwing-, Bibberspitze)
4.1.3 Spezielle Bauarten und Kennzeichen bei:
- Stippruten
- Grundruten
- Spinnruten
- Fliegenruten

4.2 Angelrollen
4.2.1 Die verschiedenen Rollentypen
(Bauarten, wesentliche Bauteile zur Bedienung, Funktion):
- einfache Grundrolle (,,Nottinghamrolle®), Wenderolle
- Multirollen
- Schlepprollen
- Fliegenrollen
- Stationarrollen

4.3 Angelschniire
4.3.1 Monofile Schnire

(Schnurstérken, Tragkraft, Knotenfestigkeit, Dehnung, Abriebfestigkeit, Sichtbarkeit)
4.3.2 Multifile Schnire

(Schnurstérken, Tragkraft, Knotenfestigkeit, Dehnung, Abriebfestigkeit, Sichtbarkeit)
4.3.3 Fliegenschnire

(Arten, AFTMA)



4.4
4.4.1

4.5

4.6
46.1

4.7
4.7.1

4.8
48.1

4.9
49.1

4.9.2

49.3

494

4.10

410.1
4.10.2
4.10.3
4104
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Vorféacher

Arten, Material und Verwendung von:
- Monofilvorfachern

- Fliegenvorfachern

- Raubfischvorfachern

Knoten

- zum Befestigen von Osen und Ohrhaken am Vorfach oder an der Hauptschnur
- zur Befestigung von Pl&ttchenhaken am Vorfach

- zur Befestigung des Schnurendes auf der Schnurtrommel (Spulenachsenknoten)
- zur Verbindung von zwei Schnurenden (Blut- oder Ténnchenknoten)

- zur Herstellung einer Schlaufe (Schlaufenknoten)

- zur Herstellung eines Stoppers (Stopperknoten)

- zur Verbindung von Fliegenschur und Vorfach

- zur Herstellung einer Mundschnur oder eines Paternosters

Posen (Schwimmer)

Arten, Formen, Material und Verwendung von:
- Laufposen

- Feststellposen

Wirbel und Einhanger

Arten, Formen, Material, Verwendung von:
- Kreuzwirbel

- Ténnchenwirbel

- Karabinerwirbel

Beschwerung

Arten, Formen, Material und Verwendung von:

- Klemmbilei

- Laufblei (Kugel-, Oliven-, Sarg- und Catherinenblei)
- Tiroler Holzl

- Wickelblei

Haken

Material:

- Flachstahl, Rundstahl

- vergoldet, vernickelt, bruniert
Hakenteile:

- Kopf: Platte, Ohr

- Schenkel: kurz, lang

- Bogen: eng, breit, schrédg

- Spitze

- Widerhaken

Hakentypen und Verwendung z.B.:
- Rundbogen

- Limerik

- Jamison

- Einfach-, Doppel-, Drillingshaken
Grolienbezeichnungen

Kunstliche Kéder

Spinner und Blinker

Wobbler

Pilker

Kunstfliegen

(Trockenfliegen, Nassfliegen, Nymphen, Streamer)
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4.10.5 Hegenen
4.10.6 Sonstige kunstliche Kdder
(z. B. Weichplastikkdder)

411  Geréte zur Anlandung des Fanges
- Unterfangkescher
- Gaff

412  Zusatzausristung zum Angeln
notwendig:
- L&ngenmal?
- Fischbetauber
- Hakenldser
- Messer
- Rachensperrer
nitzlich:
- Kddernadel
- Rutenhalter
- Kéderdose
- Gerétekasten
- Ersatzschnur
- Material fur kleine Reparaturen

4.13  Naturliche Koder
- Friichte
- Getreide, Kartoffeln, Brot, Teig, Kése
- Wirmer, Maden, Insekten (keine geschitzten Arten!)
- Koderfische
- Anfiitterung
4.14  Fangmethoden
Erlauterung praxisgerechter Geratezusammenstellungen und Hinweise fir den Einsatz in der
fischereilichen Praxis fur das
4.14.1 Stippangeln
4.14.2 Grundangeln
4.14.3 Spinnangeln
4.14.4 Schleppfischen
4.14.5 Paternosterangeln
- Fischen mit der Hegene
- sonstige Paternosterangelmethoden
4.14.6 Fliegenfischen

415 Behandlung der gefangenen Fischen

4.15.1 Anlanden (Drill, Keschern, Abkddern)

4.15.2 Zuricksetzen

4.15.3 Haltern

4.15.4 Betauben, To6ten, Schlachten, Beseitigung der Schlachtabfalle

4.15.5 Aufbewahren

4.15.6 Behandlung gratenreicher Fische zur Erleichterung von Zubereitung und Verzehr
(Filieren, Einschneiden, Verarbeiten zu Hackmasse, Marinieren in Essigbeize)

5. Rechtsvorschriften

5.1 Fischereirecht

5.1.1 Bayerisches Fischereigesetz (BayFiG) (Auszug),
1-4,7-9, 13-14, 18-20, 25, 27-29, 57-73, 77

5.1.2 Verordnung zur Ausflihrung des Bayerischen Fischereigesetzes (AVBayFiG)
(mit Bezirksverordnungen)
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Erganzende Rechtsvorschriften

- Auszug aus dem BGB (88§ 90a, 958, 960)

- Auszug aus dem StGB (88§ 242, 248a, 292, 293, 294, 295, 324)

- Auszug aus der StPO (8§ 127)

- Auszug aus dem Bundesjagdgesetz (§ 1, 2, 19a, 21, 26, 27, 39, 40)

- Auszug aus dem Bayer. Jagdgesetz (Art. 22)

- Auszug aus der AVBayJG (§ 18, 19)

- Auszug aus dem Tierseuchenrecht (Anzeigepflicht, Meldepflicht, anzeige- und meldepflichtige
Fischkrankheiten)

5.2 Tierschutzrecht
5.2.1 Tierschutzgesetz (Auszug)
881,23,4,6,13,17,18
5.2.2  Tierschutz-Schlachtverordnung (Auszug)
§1,83,84Abs. 1,810,811,813 Abs. 1, 3,4,5,6,8, 8§15 Abs. 1 Nr. 4, Abs. 2 Nr. 9 u. 10
5.3 Wasserrecht
5.3.1 Wasserhaushaltsgesetz (WHG) in Verbindung mit Bayerischem Wassergesetz (Bay WG)
(Auszug), BayWG Art. 14, 18, 19, 21 WHG 88 1, 6, 8-9, 25-27, 32-35, 38-39,41
54 Naturschutzrecht
5.4.1 Bundesnaturschutzgesetz (BNatSchG) (Auszug),
881, 2,5,7,20-21, 30, 37, 39, 40, 44, 59
5.4.2 Bundesartenschutzverordnung (BArtSchV) (Auszug),
§1,82(3)Nr.3,84,85,87, Anlage 1
5.4.3 Bayerisches Naturschutzgesetz (BayNatSchG) (Auszug),
Art. 1, 3,16, 26 — 32, 35, 38, 42, 43, 48, 49
5.4.4 Artenschutzrechtliche Ausnahmeverordnung (AAV) (Auszug)
81,2
55 Verfassung des Freistaates Bayern (BayV) (Auszug)
Art. 141
5.6 Waffenrecht
5.6.1 Waffengesetz (WaffG) (Auszug)
82 Abs. 1-3, § 423, Anlage 2
6. Praktische Einweisung in den Gebrauch der Fanggerdte
6.1  Praktische Ubungen im Binden von Knoten
(praktische Ubungen zu den unter 4.5 vorgestellten Knotenverbindungen)
6.2 Kontrolle von Angelgeraten vor dem Einsatz
- Rute und Schnurlaufringe auf Schéaden
- Schnurschéden (aufgeraut, Gberlagert, verdrillt, nicht mehr reif3fest)
- Angelrolle auf Schaden
- Uberpriifung der Einstellung der Schnurbremse
- Uberprifung von Wirbeln und Haken auf weitere Verwendbarkeit
6.3 Praktische Ubungen im Zusammenstellen von Angelgeraten
Geréateauswahl und komplette Montage von Angeln fiir das
- Stippfischen
- Grundfischen
- Spinnfischen
- Fliegenfischen
7. Praktische Einweisung in die Behandlung der gefangenen Fische




7.1

7.2

7.3.

An

Vo

-14 -

Behandlung von Fischen, die zuriickgesetzt werden mussen, insbesondere:
- schonender Umgang mit dem Fisch

- schonendes Hakenldsen (am toten Fisch zeigen!)

Héaltern von Fischen

- im Fanggewasser (Setzkescher)

- in Behaltern (mit Luft- oder Sauerstoffzufuhr)

Praktische Einweisung in das T6ten und Schlachten von Fischen
(Vorgaben und nahere Erlauterungen im Anhang zu 7.3):

- geeignetes Werkzeug auswahlen

- Betduben (Aushahmen!)

- Entbluten und Schlachten (Schuppen, Kiemen entfernen, Eingeweide entfernen, Waschen)
- Aufbewahrung von getoteten Fischen wahrend des Angeltages

hang zu 7.3

rgaben und nahere Erlauterungen zum Kurselement 7.3 Praktische Einweisung in das Toten und

Schlachten von Fischen

Vo
1.

Na
Zu

Bl

rgaben:

Vor der praktischen Einweisung (Im Lehrplan: 7. Praktische Einweisung in die Behandlung der ge-
fangenen Fische) ist verbindlich die zugehérige theoretische Ausbildung (im Lehrplan: 4.15 Behandlung
der gefangenen Fische) durchzufuhren. Es wird empfohlen, im Rahmen der vorbereitenden theoretischen
Ausbildung die notwendigen Arbeitsschritte durch Lehrfilme und/oder Diaserien bildlich darzustellen
und zu erléutern.

Die praktische Einweisung in die Behandlung der gefangenen Fische wird von sachkundigen Ausbildern
und unter geeigneten Rahmenbedingungen durchgefiihrt. Unverzichtbar ist die Unterweisung im tier-
schutzgerechten Téten; aus Grunden der Lebensmittelhygiene soll auch in das Kiichenfertigmachen von
Fischen eingewiesen werden.

Die maximale Gruppenstarke soll 10 - 12 Teilnehmer betragen und darf 14 Teilnehmer nicht lber-
schreiten.

Das Toten, Schlachten sowie ggf. das Kiichenfertigmachen muss in jedem Kurs an zwei von der Be-
arbeitung her unterschiedlichen Fischarten vorgefiihrt werden.

Empfohlen werden:

Forelle (oder ein anderer Salmonide)

Karpfen (oder ein anderer Cyprinide)

Das Kichenfertigmachen kann der Ausbilder dariiber hinaus an weiteren von der Bearbeitung her unter-
schiedlichen Fischarten vorfiihren.

Im Anschluss an die praktischen Vorfiihrungen kénnen die Teilnehmer aus der Gruppe die Mdéglichkeit
erhalten, unter Anleitung des Ausbilders das Téten und Schlachten sowie ggf. das Kiichenfertigmachen
selbst durchzufihren.

In diesem Fall arbeiten gleichzeitig maximal zwei Teilnehmer unter Anleitung eines Ausbilders. Der
eigentliche Totungsvorgang darf jeweils nur von einem Teilnehmer unter direkter Anleitung und Auf-
sicht des Ausbilders durchgefiihrt werden. Der Rest der Gruppe verfolgt das korrigierende Eingreifen
des Ausbilders und lernt beim Zuschauen.

here Erlduterungen:

1.

Im Rahmen der vorbereitenden theoretischen Ausbildung ist die Notwendigkeit der eingehenden Unter-
weisung im Toten und Schlachten von Fischen anhand folgender einschlégiger Rechtsvorschriften zu
begrunden:

rgerliches Gesetzbuch (BGB):

BGB, § 90a:
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Tiere sind keine Sachen. Sie werden durch besondere Gesetze geschitzt.
Anmerkung: Diese Rechtsnorm wurde 1990 durch das Gesetz zur Verbesserung der Rechtsstellung
des Tieres festgelegt: Mitgeschopf! siehe unten

Tierschutzgesetz (TierSchG):

TierSchG, § 1:

Zweck dieses Gesetzes ist es, aus der Verantwortung des Menschen flir das Tier als Mitgeschopf
dessen Leben und Wohlbefinden zu schiitzen. Niemand darf einem Tier ohne verninftigen Grund
Schmerzen, Leiden oder Schaden zuftigen.

TierSchG, § 17:
Mit Freiheitsstrafe bis zu drei Jahren oder mit Geldstrafe wird bestraft, wer
1. ein Wirbeltier ohne verninftigen Grund totet oder

2. einem Wirbeltier

a) aus Rohheit erhebliche Schmerzen oder Leiden oder

b) langer anhaltende oder sich wiederholende erhebliche Schmerzen oder Leiden zufiigt.

Anmerkung: In der Neufassung des Tierschutzgesetzes von 1993 wird die Verantwortung des Menschen
gegenuber dem Tier als Mitgeschopf besonders herausgestellt. Soweit im Rahmen der
ordnungsgemalien Ausiibung der Fischerei Fische gefangen werden, um aus ihnen Lebens-
mittel zu
gewinnen, ist dies in jedem Falle in vernilinftiger Grund zum Téten von Tieren im Sinne des §
1 TierSchG, d.h. es ist gerechtfertigt, Fischen zum Zweck der Lebensmittelgewinnung dabei
unvermeidbare Schmerzen, Leiden oder Schaden zuzufugen.

TierSchG, § 4 (1):

Ein Wirbeltier darf nur unter Betdubung oder sonst, soweit nach den gegebenen Umstanden zumut-

bar, nur unter Vermeidung von Schmerzen getdtet werden... . Ein Wirbeltier téten darf nur, wer die

dazu notwendigen Kenntnisse und Fahigkeiten hat.

Anmerkung: Nach dieser Vorschrift darf ein Wirbeltier, also auch einen Fisch nur toten, wer die dazu not-
wendigen Kenntnisse und Fahigkeiten hat. Wer ein Wirbeltier téten will, muss also persénlich
nicht nur die theoretischen Kenntnisse, sondern auch die praktischen Fahigkeiten haben.

Verordnung zur Ausfiihrung des Fischereigesetzes fur Bayern (AVBayFiG):

AVBayFiG, § 6 (1):

Wer die Prifung ablegen will, hat an einem Lehrgang zur Vorbereitung auf die Fischerprifung teil-

zunehmen, der dem Ausbildungsplan der Prifungsbehdrde entspricht und auch eine praktische Ein-

weisung in den Gebrauch der Fanggerate und in die Behandlung gefangener Fische einschlie3t; die

Lehrgangsteilnahme muss sich auf alle in Art. 59 Satz 1 BayFiG genannten Prifungsgebiete und die

praktische Einweisung erstrecken und mindestens 30 Stunden dauern.

Anmerkung: Diese Vorschrift regelt den Lehrgang, der als Vorbereitung auf die Fischerprifung von jedem
Prufungsbewerber besucht werden muss. Unter anderem muss sich die Lehrgangsteilnahme
auch auf die praktische Einweisung in die Behandlung der gefangenen Fische erstrecken. Im
Ausbildungsplan ist festgelegt, dass in diesem Lehrgangsteil jeder Lehrgangsteilnehmer die
geméal § 4 Absatz 1 TierSchG notwendigen Kenntnisse und Fahigkeiten zum Toten der Fische
erwerben muss.

Zu 2.:

Eignung der Schulungskréfte

Insbesondere das praktische Kurselement Toten und Schlachten von Fischen stellt sowohl von Seiten des
Tierschutzes als auch der Lebensmittelhygiene hohe Anforderungen an die Schulungskraft. Gleichwohl
bedurfen auch die lbrigen Prifungsgebiete sorgféltiger fachlicher Durchdringung. Fiir die Schulungskrafte
bietet daher die Priifungsbehdrde Lehrgidnge mit abschlieBendem Eignungstest an.

Zu 2.und 3.:
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Mindestalter der Teilnehmer

Teilnehmer, die bis zum Termin der auf den Vorbereitungslehrgang folgenden Fischerprifung das
14. Lebensjahr noch nicht vollenden, sollen das Téten und Schlachten von Fischen nicht selbst ausiiben,
aber als Zuschauer daran teilnehmen dirfen.

Geeignete Rahmenbedingungen:

Im Rahmen des Lehrgangs findet ein gewerbsméaBiges Behandeln von Lebensmitteln nicht statt. Deshalb
gelten fur das Toten, Schlachten und ggf. Kiichenfertigmachen von Fischen im Rahmen des Lehrgangs die
Vorschriften Uber das gewerbsmaRige Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln nicht. Bei jedem
Umgang mit dem empfindlichen Lebensmittel Fisch sind aber grundlegende gesundheitliche und
hygienische Anforderungen einzuhalten. Die notwendigen Kenntnisse werden im Lehrgangselement 4.15
vermittelt, die praktische Umsetzung erfolgt im Lehrgangselement 7.3.

- Grundsatz: Das Lebensmittel Fisch ist stets so zu behandeln, dass es keinen gesundheitlich oder
hygienisch nachteiligen Einwirkungen, z.B. durch Schmutz, Krankheitserreger, Schadlinge oder
Witterungseinfliisse ausgesetzt wird.

- Zum Behandeln von Fisch als Lebensmittel darf nur Trinkwasser (geman Trinkwasserverordnung)
verwendet werden. Das gilt entsprechend auch fiir Eis.

- Abwasser ist der Kanalisation zuzufiihren.

- Schlachtabfélle sind in dichtschlieBenden Behéltern zu sammeln und anschliefend méglichst rasch un-
schadlich zu beseitigen. Nur kleinere Mengen (unter 10 kg) werden abgepackt tber den Restmull ent-
sorgt. Grolere Mengen sind in Absprache mit dem Landratsamt bzw. der Stadtverwaltung der Tierkor-
perverwertung zuzufuhren; wegen der Geruchsbelastigung wird empfohlen, die verpackten Abfalle bis zur
Abholung tiefgefroren oder zumindest gekiihlt zwischen zu lagern.

- Gebrauchsgegensténde, also Gegenstande, die mit dem Lebensmittel Fisch in Berihrung kommen, z.B.
Messer, Schneidbretter, Arbeitstische oder Behdalter, miissen technisch und hygienisch einwandfrei und
leicht zu reinigen sein. Die Gegenstande dirfen nur zur Behandlung von Lebensmitteln verwendet
werden. Sie sind nach Gebrauch und Reinigung trocken und sauber aufzubewahren.

- Der Arbeitsplatz (im geschlossenen Raum oder im Freien) muss so gelegen und beschaffen sein, dass es
moglich ist, nachteilige Auswirkungen auf das Lebensmittel Fisch (vgl. den oben aufgestellten ,,Grund-
satz) zu vermeiden.

- Den Teilnehmern, die von der Mdglichkeit Gebrauch machen wollen, selbst Fische zu schlachten, wird
nahegelegt, in sauberer und waschbarer Arbeitskleidung zu erscheinen und Gummistiefel mitzubringen.
Fir die jeweils direkt mit der Bearbeitung von Fisch als Lebensmittel beschaftigten Personen soll der
Veranstalter helle Kunststoffschiirzen (erhaltlich im Metzgereibedarfsfachhandel) bereitstellen.

- Den Teilnehmern, die selbst Fische schlachten wollen, wird empfohlen, zur Mitnahme der von ihnen
geschlachteten und kiichenfertig gemachten Fische geeignete, dichthaltende Kunststofftiiten oder -behélter
und ggf. eine Kiihlbox mitzubringen.



