
GESCHICHTE

Magellan 
kam nie an
Die erste Welt­
umsegelung.

LEGENDE

Der Herr der 
1.000 Meilen
Das Lebenswerk des 
Pioniers Kurt Ecker. 

ZUKUNFT

Foilend leicht  
gemacht
Die De Antonio E26 
im Test in Barcelona.
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Mit News der österreichischen  
Verbände YCA und MSVÖ
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WILL MEER!
Performance-Cruiser sind in aller Munde. Doch mit der neuen BAVARIA C46  
führt die Traditionswerft aus Giebelstadt sehr eindrucksvoll vor, dass bei  
allem Komfort die Segeleigenschaft die Leidenschaft schafft.
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Hochseeangeln

Das 
Glück  
am Haken

A
ls Fahrtensegler genießt 
man das autarke Leben 
an Bord – und für Ken-
ner gehört da natürlich 

auch das Fischen auf See dazu. In 
meinen Lehrjahren als „Fischer“ 
hatte ich oft tagelang keinen einzi-
gen Biss, und wenn doch, dann 
habe ich meist während des Drills 
oder spätestens knapp vor dem 
Aufs-Boot-Hieven den Fang samt 
Köder wieder verloren. 

Das war frustrierend und ging 
ganz schön ins Geld. Aber ich ließ 
nicht locker und konsultierte viele 
Fischereizubehörläden, die auf 
meiner Reiseroute lagen, bzw. 
fachsimpelte ich mit professionel-
len Fischern in Häfen und auf 
Bootsmessen. 

In der Zwischenzeit habe ich 
schon unzählige Fische gefangen 
und teile gerne meine Erfahrung 
und Vorgangsweise mit euch … 

A U S R Ü S T U N G  U N D  T E C H N I K

Wir sprechen hier vom Schlepp
fischen, auch Schleppangeln oder 
Trolling genannt – eine Angeltech-
nik, bei der ein Köder hinter dem 
Boot durchs Wasser gezogen wird. 
Elementar dabei sind die richtige 
Ausrüstung und Technik. 

Die Angel besteht aus einer spe-
ziellen Angelrute für Trolling, einer 
Spule mit starker Bremse und einer 
dazu passenden Angelschnur. Mi-
nimalisten können stattdessen 
auch nur eine Handangel verwen-
den. Meine Segelfreunde, die See-
nomaden, verwenden immer noch 
eine Handangel anstatt einer richti-
gen Angelrute und sind damit ge-
nauso erfolgreich.

Der wichtigste Teil der Ausrüs-
tung ist meiner Meinung nach der 
richtige Köder, auch Wobbler oder 
Lures genannt. Ein Wobbler ist ein 
künstlicher Köder, der für das An-

geln von Raubfischen verwendet 
wird. Der Köder führt dabei im 
Einsatz taumelnde Bewegungen 
aus und soll einen Fisch beim 
Schwimmen imitieren. Für den 
Erfolg entscheidend ist die Konst-
ruktionsform, denn der künstliche 
Fisch soll während der Fahrt auf 
einige Meter Wassertiefe gehen,  
da nur dort ein geeigneter Fisch 
zubeißen wird. 

Ganz wichtig ist dabei die auf der 
Verpackung angegebene Einsatzge-
schwindigkeit. Viele Wobbler funk-
tionieren nämlich nur bis fünf 
Knoten Fahrt durchs Wasser und 
das ist zu wenig für uns Segler, 
denn sobald man mal eine Welle 
absurft, zieht es den Köder an die 
Wasseroberfläche und dabei ver-
heddern sich die Haken gerne an 
der eigenen Angelschnur. 

So ziehen dann Crews oft ihren 
Köder den ganzen Tag hinter dem 

Unser Mittelmeer-Experte Markus Silbergasser hat lange gebraucht, um herauszu
finden, wie man auf hoher See erfolgreich Fische fängt. Hier seine Tipps und Tricks 
für das Schleppangeln beim Segeln. Dazu noch ein Blick über die Schultern eines 
Profi-Fischers – und Rezepte für die Zubereitung von Thunfischsteaks. 
Text und Fotos M A R K U S  S I L B E R G A S S E R

Schiff her und wundern sich am 
Abend, wieso ihnen kein Fisch an 
die Leine gegangen ist. 

Wir schleppen den Köder in der 
Regel ca. vier bis fünf Bootslängen 
hinter uns nach. Bewährt hat sich 
meiner Meinung nach auch der 
Einsatz eines ausreichend starken 
und langen Stahlvorfachs mit Vor-
fangködern. Dadurch meint der 
sich annähernde Fisch, dass der 
Hauptköder einem kleineren 
Fischschwarm hinterherjagt, was 
ihn zum Biss in den Hauptköder 
verleitet. 

E I N  F I S C H  H AT  A N G E B I S S E N

Die beste Zeit zum Angeln ist bei 
Sonnenauf- und -untergang. Dann 
jagen die Fische am häufigsten, 
und die Wahrscheinlichkeit ist 
deutlich höher, einen Biss zu ver-
zeichnen.

Wenn ein Fisch anbeißt, heißt es, 
schnell die Segel zu reffen oder den 
Motor zu drosseln, auf jeden Fall 
aber langsam weiterzufahren, um 
Stabilität im Boot zu behalten. Um 
den Fisch nach dem Biss komfor-
tabler einzuholen, empfehle ich 
einen Bauchgurt zum Drillen. Ziel 

des Drills ist es, den Fisch durch 
abwechselndes Schnurgeben und 
Heranpumpen zu ermüden, um 
ihn schließlich landen zu können. 
Zu lange soll das aber auch nicht 
dauern, sonst kann es einem pas-
sieren, dass man Haie anlockt, die 
auch Interesse an der leichten Beu-
te zeigen … 

Um den schweren und kräftigen 
Fisch schlussendlich aus dem Was-
ser zu hieven, benötigt ihr unbe-
dingt noch eine Gaff, das ist ein 
Metallhaken an einem Stiel. Hier 
gibt es teleskopierbare Stiele, die 

MARKUS SILBERGASSER
ist Fahrtensegler, Reise-
fotograf, Vortragsrefe-
rent und freiberuflicher 
Yachtredakteur mit 
mehr als 48.000 sm im 
Kielwasser. Mitfahrmög-
lichkeiten im Mittelmeer 
und Vortragstermine ab 
Herbst/Winter 24/25 auf 
seinem Segelblog unter
è www.untersegeln.eu

Ist der Thun an Bord, 
freut sich der Mensch. 
Links ein erfolgreicher 
Wobbler, eine Spule mit 
starker Bremse und ein 
Edelstahl-Vorfach mit 
kleinen Köderfischen.



Rezept 1: Thunfischsteak natur
Die ca. 2,5–3 cm dicken Thunfischsteaks zuschneiden, abtupfen 
und mit Salz und Pfeffer würzen.

Eine Pfanne mit etwas Olivenöl erhitzen. Die Thunfischsteaks 
in die heiße Pfanne geben und von beiden Seiten 1–2 Minuten 
scharf anbraten, bis sie außen kross und innen noch leicht rosa 
sind. Den Thunfisch nicht zu lange braten, um ein Austrocknen 
zu vermeiden. 

Die Steaks aus der Pfanne nehmen und mit frischem Salat und 
Weißbrot oder Erdäpfeln servieren. 

Rezept 2: Thunfischsteak  
mit Sesamkruste
Mit der Sesamkruste bekommt das Thunfischsteak einen beson-
deren Schwarz-Weiß-Look. Limette und Zitronengras machen 
den Asia-Geschmack perfekt.

Für die Kruste in einer Schüssel weißen und schwarzen Sesam 
mischen. Eine Limette heiß abwaschen, abtrocknen und etwas 
Schale abreiben. Zitronengras abspülen und sehr fein hacken. 
Limettenschale, Zitronengras, Paprikapulver, schwarzen Pfeffer, 
roten Pfeffer und Salz zum Sesam geben und alles vermengen.

Den Thunfisch ggf. zuschneiden – jedes Steak sollte circa 2,5– 
3 cm dick sein. Die Thunfischsteaks auf beiden Seiten mit Olivenöl 
bestreichen und mit allen Seiten einmal in die Sesam-Mischung 
drücken, sodass der Fisch rundherum mit Sesam bedeckt ist. 
Dabei dürfen aber auch Lücken zu sehen sein.

Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Ist die Pfanne heiß, die 
Thunfischsteaks für 1–2 Minuten bei starker Hitze von beiden 
Seiten anbraten, um einen saftigen rosa Kern zu erhalten. Die 
Bratzeit etwas erhöhen, wenn der Fisch nur noch zartrosa sein 
soll. Aber nicht zu lange braten, damit die Steaks nicht trocken 
oder gar zäh werden.
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Außen kross und innen 
rosa – so soll es sein!

Platz für tolle Fischgerichte ist 
selbst in der kleinsten Bordküche. 

sich zum Stauen auf Booten gut 
eignen. 

D I E  G I E R  I S T  E I N  H U N D ,  

A B E R  K E I N  F I S C H

Solltet ihr einen jungen oder einen 
noch bei weitem nicht ausgewach-
senen Fisch mit nur ein paar Kilo 
Lebendgewicht an Bord hieven, 
dann gebt ihn bitte nach dem Ent-
fernen des Wobblers wieder lebend 
retour ins Wasser. Unsere Meere 
sind ohnehin schon sehr leerge-
fischt, da soll man keine Jung- oder 
gar Babyfische entnehmen! 

Oft sehe ich in Postings, dass 
Crews gleich mehrere Fische auf 
einmal fangen, nur weil sie gerade 
in einer Gegend unterwegs sind, in 

der sich Fischschwärme befinden. 
Auch dieses Verhalten sollte man 
kritisch hinterfragen. Eine mehr-
köpfige Crew kann in der Regel 
von einem halbwegs ausgewachse-
nen Fisch mehrere Tage essen, und 
da sollte ein Fisch für das Erlebnis 
ausreichen!

Übrigens noch ein Hinweis, weil 
viele Crews oft Bedenken haben: 
Delfine beißen beim Angeln auf 
hoher See nicht. Sie sind ganz ein-
fach zu schlau dafür!

M U S S  L E I D E R  S E I N

Das Töten des Fangs ist immer sehr 
emotional und traurig, gehört aber 
leider dazu. Unsere SY Nambawan 
ist dabei so konstruiert, dass wir 

auf der Badeplattform eine große 
Backskiste fürs Anlanden des 
Fangs freigelassen haben. Da 
kommt der Fisch erst einmal hin-
ein und kann uns nicht mehr ent-
wischen. Danach muss es schnell 
gehen – mit einem langen scharfen 
Messer trenne ich seine Hauptner-
venstränge im Bereich der Kiemen 
ab (sogenannter Kiemenschnitt), 
sodass er nur kurz leiden muss. 
Dann kann man den Fisch bei 
rauerer See dort ausbluten lassen 
und erst später aufarbeiten.

Einige Hobby-Fischer gießen 
dem Fisch hochprozentigen Alko-
hol in die Kiemen. Wer jedoch 
näher recherchiert, erfährt, dass 
der Alkohol die Kiemen verätzt, 

und der Fisch dadurch qualvoll er-
stickt. Einige glauben auch, man 
könnte so ein glitschiges, ums Über-
leben kämpfendes Tier mit der Win-
schkurbel per Schlag auf den Kopf 
betäuben – das ist aber eher Theorie! 
Zusammenfassend finde ich den so-
genannten Kiemenschnitt als das 
ethisch vertretbarste Mittel. 

Z U B E R E I T U N G  A N  B O R D

Meistens ist dann der Fang zu groß 
für die Crew an Bord, auch wenn wir 
ihn gerne mehrmals in unterschiedli-
cher Form zubereiten. Wir essen den 
frischen Fang in der Regel zuerst ein-
mal roh (Sashimi) mit Ingwer, Wasa-
bi und Sojasauce oder als Tatar mit 
gerade an Bord befindlichen passen-
dem Gemüse dazu wie Avocado, To-
mate, Paprika usw. Danach gerne als 
kurz angebratene Steaks (siehe Re-
zepte) mit Weißbrot oder Erdäpfeln 
und Salat, mit Pasta, als Wokgericht 

oder auch in einer Paella verarbeitet. 
Im Kühlschrank hält der Fisch be-
denkenlos mehrere Tage, danach hat 
man sich aber in der Regel wieder 
einmal von der köstlichen Zutat satt-
gegessen und freut sich auf fischlose 
Speisen. Daher ein Tipp: Wenn ihr 
keinen Gefrierschrank an Bord habt, 
verschenkt einen Teil des Fangs 
gleich am nächsten Ankerplatz. An-
dere Crews freuen sich bestimmt 
auch über eine Kostprobe, und es 
wird nichts von dem wertvollen 
Lebensmittel vergeudet! 

B E I M  P R O F I  A M  W E R K

Seit früher Jugend haben mich die 
lokalen Fischer und deren Lebens-
weise fasziniert. Durch die vielen 
Monate, die ich seit Jahren an abgele-
genen Küstenorten verbringe, ergibt 
sich gelegentlich die Möglichkeit,  
die dort lebenden Menschen unge-
schminkt kennenzulernen. So durfte 

„Ich finde den sogenannten Kiemenschnitt  
als das ethisch vertretbarste Mittel.“

Der Drill mit dem  
Bauchgurt.

Ein Kiemenschnitt bringt  
die schnellste Erlösung. Bereit zum Ausnehmen.

Die Innereien und der  
Kopf sind entfernt.

Eines von vier Filet
stücken je Fisch.

+43 (0)5332 / 74291 
charter@trend-travel-yachting.com 

trend-travel-yachting.com

Ihr Partner 
für Yachtcharter, 

Yachtkauf &
Yachthandel

Mit eigenen Basen in Kroatien 
& Yachtcharter weltweit

© excess-catamaran
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Angelsport an Bord

Welche Fische fängt man in der Regel auf hoher See? Thunfische, Schwertfische 
und Mahi Mahi – auch Goldmakrele genannt.
Ist Schleppangeln überall erlaubt? Vorschriften sind von Land zu Land unterschied-
lich. In Kroatien benötigt man z. B. eine kostenpflichtige Lizenz.   
è www.sea-help.eu/ratgeber/angeln-schein-kroatien-genehmigung/
In Naturschutzgebieten und Nationalparks ist das Fischen verboten. Manche Länder im 
Mittelmeerraum sehen das Angeln im Freizeitbereich nicht so streng – heißt, dort ist es 
noch ohne Lizenz möglich. Unbedingt vor Törnbeginn abklären!
Einkaufen. Z. B. bei Gerhard Drescher, einem deutschsprachigen Hochseefischer-Experten 
mit hochwertigem Angelzubehör im Onlineshop.  è www.big-game-fishing.de

ich mehrmals in den letzten Jahren 
meinen griechischen Freund Mich-
alis aus Gramvousa auf Kreta beim 
Fischen begleiten. Er weiß nur zu 
gut: „Fischen ist eine harte Arbeit 
mit viel Zeitaufwand und wenig 
Ertrag“. 

Das beginnt mit dem Ausbringen 
der Treibnetze am Vorabend. Am 
Tag darauf heißt es dann sehr früh 
aufstehen, denn die jeweils meh
rere hundert Meter langen Netze 
werden, unterstützt durch eine 
hydraulisch angetriebene Winde, 
bereits im Morgengrauen wieder 
eingeholt und im Anschluss aus
genommen. 

Die sich im Netz verfangenen 
Meerestiere müssen dann in müh-
samer Kleinarbeit herausgearbeitet 
werden. Danach muss das Netz 
teilweise wieder von Hand nachge-
näht und von Algen und Muscheln 
gereinigt werden, bevor es noch-
mals neu und systematisch aufge-
legt wird, sodass es beim nächsten 
Auslegen wieder problemlos ver-
wendet werden kann. 

Nun muss der Tagesfang – in 
unserem Fall ein Lobster, ein Okto-
pus und in etwa zwei Dutzend Rot-
barben – erst einmal aussortiert, 
gereinigt, entschuppt und ausge-
nommen werden. Natürlich waren 
auch ungenießbare und gefährliche 
Fische wie Muränen dabei, die wir 
wieder zurück ins Meer gaben. 
Den hochgiftigen Hasenkopf-Ku-
gelfisch, der über den Suezkanal 
ins Mittelmeer gelangte, haben wir 
getötet und entsorgt.

A M  GA B E N T I S C H 

Nach mindestens sechs Stunden 
Arbeit (und einem Verbrauch von 
ca. 12 Litern Diesel), war die Aus-
beute also ein Lobster, ein Oktopus 
und zwei Kilogramm Rotbarben. 

Wer einmal bei so einer Arbeit 
mit dabei war, versteht sehr gut, 
warum Fisch aus Wildfang so teuer 
ist! Am Abend bereiteten wir aus 
unserem spärlichen Fang mit Be-
dacht eine Fischsuppe zu und da-
nach gab es noch die frittierten 
Rotbarben. Einfach himmlisch!� 

„Professionelles Fischen ist eine 
harte Arbeit mit viel Zeitauf­
wand und wenig Ertrag.“

	 Fischer Michalis aus Gramvousa/Kreta

Michalis bei der Arbeit: Nachbearbeitung des Netzes und beim Einholen dessel-
ben. Im Fang dabei: ein schöner großer Oktopus. Fischsuppe nach Michalis-Art. 

Hochseeangeln


