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RENATURIERTE
TEICHE

Traditionelle Fischteiche dienen der Fischzucht und beherbergen eine
hohe Artenvielfalt. Fallt die Bewirtschaftung weg, eroffnen sich weitere
Moglichkeiten fur den Naturschutz. Teiche werden so strukturiert, dass
sie moglichst vielen Arten ideale Lebensbedingungen sowie eine sichere
Kinderstube bieten.

Was bedeutet Renaturierung?

Renaturierung meint die Wiederherstellung naturlicher Ufer-
zonen, flacher und tiefer Wasserbereiche sowie kleiner Inseln
im Teich. Ziel ist es, ein komplexes, stabiles Okosystem zu
schaffen mit einer naturlichen Vielfalt an Pflanzen, Tieren und
Mikroorganismen.

@ Die Teiche werden durch den Leimbach gespeist.
Die Hohe des Wasserspiegels wird mit ,Monchen”
geregelt. So nennt man regulierbare Ablaufwerke.
Ansonsten werden die renaturierten Teiche sich
selbst uberlassen.

Uferzonen

Ubergangsbereiche zwischen Wasser und
Land: Dort wachsen spezielle Pflanzen wie
Schilf und Rohrkolben. Uferzonen filtern
Wasser, verhindern Erosion und bieten
kleinraumige Strukturen fur zahlreiche Ar-
ten.

Flachwasserzonen

Ubergangsbereiche zwischen Ufer- und Tiefwasserzonen: Mit einer Tiefe
von etwa 20 Zentimetern und einem sanften Gefalle bieten sie optimale
Bedingungen fur Wasserpflanzen und sind ein wichtiger Lebensraum fur
Fische, Amphibien,Vogel und Wasserinsekten.

Tiefwasserzonen

Das sind die tiefsten Bereiche eines Gewassers, die auch im Sommer
nicht austrocknen. Sie bieten kuhles, sauerstoffreiches Wasser und
Lebensraum fur Fische, die sich dort auch im Winter gerne aufhalten.
Weil es hier wenig Licht gibt, wachsen kaum Pflanzen.

Inseln im Teich

Sie bieten Vogeln und anderen Tieren geschutzte Brut-und Ruck-
zugsorte, denn sie sind schwer zuganglich fur Raubtiere wie
Fuchse und Marder. Inseln sind zusatzliche Lebensraume fur
Pflanzen, die an Ufern gedeihen.

Die Renaturierung ist ein Projekt des Landschaftspflege-

(@ UBERSICHT DER GEWASSERZONEN
verbands Frankische Schweiz e. V. und wurde gefordert
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Hintergrundbild: Adriane Lochner / Region Bayreuth (Indisches Springkraut)

Zutaten:
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%} Indisches Springkraut

Eine Pflanze, die man auf diesem Weg haufig sieht, ist das In-
dische Springkraut. Es tragt seinen Namen,weil die Samen aus
den Hulsen springen,wenn man sie beruhrt. Die rosa Bluten
enthalten suf3en Nektar und sind deshalb bei Bienen sehr
beliebt.Ursprunglichstammtdas Indische Springkrautaus
dem Himalaya und wurde als Zierpflanze eingefuhrt. Es
kann schnell grof3e Flachen besiedeln und verdrangt da-
bei heimische Pflanzenarten, weshalb man es als invasiv
bezeichnet. Die Samen und Bluten des indischen Spring-
krauts sind essbar, die Blatter und Stangel jedoch nicht.

Herzhafter Springkrautkuchen

(Rezept von Irmi Kaiser)

100 g Dinkelgriefd « 100 g Haferflocken 1 EL Krautersalz
1 EL Curry « 1 Karotte « 1 Kohlrabi « 1 Zwiebel « Olivenol
2 EL Springkrautbluten ¢ 2 EL Springkrautsamen « 2 Eier

100 g geriebener Parmesan

Zubereitung:

1.

Dinkelgriefs und Haferflocken in 500 ml Wasser 10 Minuten
einweichen.

Mit Krautersalz und Curry aufkochen und 5 Minuten kocheln
lassen. Anschliefdend bei geschlossenem Deckel quellen lassen.

Karotte und Kohlrabi raspeln, Zwiebel kleinschneiden und in
Olivenol andunsten.

Klein geschnittene Springkrautbluten und -samen hinzufugen
und alles gut vermengen.

Die Mischung abschmecken, auf einem gefetteten Backblech
glatt streichen und beil 180 °C Umluft ca. 25-35 Minuten backen.

Gestalte doch zu Hause
deinen eigenen Mini-Teich im
Garten oder auf dem Balkon!

Du brauchst eine grofde Schale, etwas
Sand, Kies, Wasserpflanzen und vielleicht
einen kleinen Stock. Mal sehen, welche
Tiere deinen Teich besuchen! Lass dir
dabei von deinen Eltern helfen.
Anleitungen findest du im Internet

z.B. hier: Giteis
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