
Grundel-Verkostung mit der Grenzfischereikommission am 18.07.2017 in Bollendorf 

an der Sauer 

 

 

So sehen die Grundeln aus. Es gibt mehrere Arten, die aus dem Donauraum in 

Rhein, Mosel, Saar, Sauer etc. eingeschleppt wurden. 

 

 

Dies ist die fertig vorbereitete Rohware ohne Kopf. Man rechnet 1 Stunde 

Vorbereitungszeit der Grundeln pro Kilogramm. Unsere Grundeln waren 



ausgesprochen klein. Dies soll der aktuelle Trend in der Mosel sein (evtl. aufgrund 

von Fraßdruck). In der Sauer seien die Grundeln zurzeit größer. 

 

 

So sehen die in Fett fritierten Grundeln aus. Nur mit etwas Salz bestreut – einfach 

lecker. Der Geschmack ist barschähnlich, fein, festes Fleisch. Man kann die Fische 

komplett in den Mund schieben und genüsslich aufessen! 

 

 



Eine weitere Variante, die Herr Becker vorbereitet hatte, waren geräucherte 

Grundeln, serviert auf Schwarzbrot und Gurke. 

 

 

So sah dann der fertige Teller aus. Einfach klasse. Ein großes Lob und Dankeschön 

an Herrn Becker und natürlich seinen Helfer, Wolfgang Heinz. 

 

 

Das ZDF war vor Ort und hat gedreht und Interviews geführt (Drehscheibe und Hallo 

Deutschland. 



 

 

Insgesamt eine sehr gelungene aber auch sehr aufwändige Aktion (Fang, 

Vorbereitung, Kochbus, Hilfe der Grenzangler Bollendorf, etc.) 

 

 

Das Ganze wurde noch veredelt durch ein kleines Grundel-Kochbuch, das Herr 

Becker liebevoll erstellt hatte! Danke! 



 


