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Liebe Familie, Mitarbeiter, Kunden,

Lieferanten und Freunde, 

auf eine Firmengeschichte von

150 Jahren zurück zu blicken erfüllt

mich mit Stolz. Bei der Übernahme

des Geschäfts von meinen Eltern habe

ich mir das so noch gar nicht vor -

stellen können, geschweige denn

davon zu träumen gewagt. Ich bin

dankbar diesen Tag heute zu feiern

und es ist mir eine große Ehre sagen

zu dürfen: Wir sind Bremens ältestes

Fisch geschäft.

Von den 150 Jahren bin ich jetzt

selbst seit 50 Jahren aktiv beteiligt.

Klar haben meine Geschwister und

ich schon als Kinder immer mitge-

holfen, das gehört in so einem

 Familienbetrieb einfach dazu. 

Aber die richtig aktive Zeit im

Geschäft  begann für mich 1960 

nach meiner Lehre in Oldenburg.

Die Zeiten waren nicht einfach, der

Betrieb musste sich nach den Kriegs-

jahren erst einmal wieder erholen.

Aber es gab dafür viele Entwicklungs -

möglichkeiten und einen Aufbau, den

ich immer gerne und enthusiastisch

nach vorne getrieben habe.

Heute gibt es zwei Geschäftsbereiche

und Standorte: Den Einzelhandel in

der Bischofsnadel und den Groß handel

auf dem Bremer Großmarkt, die sich

gegenseitig ergänzen und bereichern.

Fisch ist mein Leben: Davon zeugen

die 50 Jahre, in denen ich viele span-

nende und abwechslungsreiche Dinge

erleben durfte. So haben wir eine Fa -

brik in Grönland beim Aufbau unter-

stützt, waren mit die ersten, die 

Exo tenfische aus Hawaii importiert

haben, produzierten selbst Klippfisch

in Stendorf, haben die alljährliche

Matjeseröffnung ins Leben gerufen

und immer in Verbandsarbeit, auf

Märkten und Messen öffentlich für

den Fisch gekämpft. Das Wichtigste

blieb aber immer der traditionelle

 Fischverkauf – gekennzeichnet durch

Frische und Qualität.

Meine liebe Frau Edda stand mir in 

all den Jahren unterstützend und

 vertrauensvoll zur Seite. Dafür danke

ich ihr von Herzen. Ohne sie hätte 

ich diesen Weg nie gehen können.

Ich freue mich, dass auch mein Sohn

Uwe sich schon früh dafür ent schie -

den hat mitzuwirken und inzwischen

den Bereich des Großhandels und des

Einkaufs maßgeblich bestimmt. So

stehen wir seit 2007 gemeinsam Seite

an Seite als Gesellschafter in der

 Verantwortung. Das Meiste von dem

täglichen Geschäft ist schon an

meinen Sohn übergegangen.

Heute sind in unserem Unternehmen

18 Mitarbeiter beschäftigt, die täglich

dafür sorgen, dass unsere Kunden

frischen Fisch nach ihren Wünschen

bekommen. Ihnen sage ich herz -

lichen Dank für ihr Engagement und

Einsatz, denn erst sie machen unser

Geschäft lebendig.

Die Treue unserer Kunden und Lie -

feranten weiß ich zu schätzen und ist

für mich etwas ganz Besonderes.

Das Geschäft geht immer weiter über

in die Hände der fünften Generation,

und auch in der sechsten Generation

scheint die Liebe zum Fisch ver-

wurzelt zu sein.

Dja, Gottseidank! Kommt allens 

wieder innne Reihe.

Ihr Peter  Koch-Bodes

Vielen Dank für 150 Jahre F.L.Bodes in Bremen
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n Erster Eintrag in das Adressbuch 
    der Freien und Hansesatdt Bremen, 1860

n Am Grasmarkt, 1860
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„Delikatessen der Meere“

Wer Fisch verkauft, tut dies mit

 Leidenschaft. Wer 150 Jahre Fisch

verkauft, der ist mit Leidenschaft

und Herzblut dabei. Ganz so wie die

Familie Koch-Bodes – ein Name, der

in Bremen untrennbar mit Fisch

vereint ist. Das Ergebnis langer har-

ter  Arbeit und zahlloser Fische, die

über den Ladentisch gingen.

Begonnen hat alles im Jahr 1860 am

Grasmarkt Nr. 7: Das ist der erste

 Eintrag im Adressbuch der Freien

 Hansestadt Bremen des Geschäftes

„F.L.Bodes“, das Franz Ludwig Bodes

gegründet hatte. Bereits vier Jahre

später, 1864, zog der Fischhändler mit

seinem Geschäft um und ließ sich

Hinter dem Schütting Nr. 1 nieder.

Die Eins war damals nur eine Num-

mer, bald sollte sie symbolisch wer-

den, denn F.L.Bodes wurde zu dem

Fischhändler in der Hansestadt. 

Denn Franz Ludwig Bodes II, 

geboren 1863, führte das Geschäft

seines Vaters später weiter und grün-

dete mehrere Filialen. So eröffnete

der Sohn des Firmengründers 1882

eine Filiale in der Faulenstraße 73. 

Es folgte ein weiteres Geschäft im

 Ostertorsteinweg 88/89 im Jahr 1886.

1888 eröffnete F.L.Bodes eine Filiale

in der Söge straße 16b und 1892 in der

Nordstraße 2c.

Kurz vor der Jahrhundertwende, im

Jahr 1898, weitete F.L. Bodes seine

Geschäftstätigkeit aus und pachtete

das Zwischenahner Meer. Fischer der

Firma bewirtschafteten von da an das

Gewässer fachmännisch. Sie setzten

Zander ein – ein Fisch, der in diesem

Gewässer vorher nicht vorkam und

bis heute dort die am häufigsten

 ge fangene Art ist. Den Fang verkaufte

F.L.Bodes in seinen Bremer Geschäf -

ten, ein Teil wurde nach Berlin zum

Fischgroßhändler Lindenberg

geschickt. 1932 lief die Pacht am Zwi -

schenahner Meer aus, sie wurde

nicht wieder verlängert, sondern 

vom Zwischenahner Fischereiverein

übernommen. Z

150 Jahre Leidenschaft für Fisch

n Hinter dem Schütting 1, um 1864
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n Anzeige zur Eröffnung der Filiale 
    in der Faulenstraße 73, 1882

n Ostertorsteinweg 88/89 um 1904

Aber die Expansion war noch lange

nicht vorbei. Im Jahre 1903 erwarb der

Händler das Grundstück der  Filia le

am Ostertorsteinweg 88/89 und

 erwei terte 1904 das Haus um eine

eigene Räucherei und eine Marina -

den an stalt, wo Feinkostsalate wie

zum Beispiel der berühmte Helgo  län -

der Salat und auch Saueres wie Brat -

heringe hergestellt wurden. Die

 Filiale am Ostertorsteinweg wurde

zum Hauptsitz des Unternehmens. 

1908 kaufte F.L.Bodes die Fischerei 

an der Hamme, die sich noch heute

im Familienbesitz befindet.

1921 verstarb Franz Ludwig Bodes II.

Nach seinem Tod übernahmen seine

Frau Emma und seine Tochter Emmy,

geb. 1906, das Geschäft. Durch die In-

flation in den 20er Jahren waren sie

gezwungen die Filialen Nordstraße

und Faulenstraße aufzugeben. 

Später im Krieg wurde die Filiale in

der Sögestraße ausgebombt. 

Nicht nur die Kriegsjahre waren

schwer – auch die Nachkriegszeit

 erforderte  Einschnitte. So wurde 1953

das Geschäft im Ostertorsteinweg

 verpachtet. Heute befindet sich 

dort ein Droge riemarkt. Man kann 

in diesem Geschäft noch immer 

ein Fliesen dekor, das eine Möwe

zeigt, erkennen, das von der 

Historie des Geschäfts als Fischladen

zeugt. Z 
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n Ostertorsteinweg 88/89 um 1904
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n Sögestraße 16b um 1888

n Richtfest für das Haus an der Hamme

n Fischerei an der Hamme
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Emmy Koch-Bodes führte das

Geschäft am Herdentorsteinweg 43,

welches nach dem Krieg als Filiale

gegründet wurde, mit ihren beiden

Töchtern Emmy und Ilse weiter. 

Am 19. Oktober 1960 bezog Emmy ein

neues Ladenlokal in der Bischofs-

nadel 1-2. Ihr Ehemann Otto Koch-

Bodes und seine Mutter Käthe Koch

samt Familie hatten inzwischen auf

dem Trümmergrundstück, das ihnen

schon vor dem Krieg gehörte, das

heutige Geschäftshaus neu errichtet.

Zu diesem Zeitpunkt trat auch Peter

Koch-Bodes, viertes Kind von Emmy

und Otto, in das Unternehmen ein,

nachdem er von 1957 bis 1960 eine

Ausbildung zum Einzelhandelskauf-

mann beim Fischfachgeschäft

 Johannsen in Oldenburg absolviert

hatte.

Emmy Koch-Bodes verstarb am 

28. Juli 1967. Damit erbte Otto Koch-

Bodes die Firma. Peter Koch-Bodes

führte sie weiter. Er heiratete am 

4. Oktober 1969 seine Frau Edda, die

ihn seitdem tatkräftig im Familien -

betrieb unterstützt. 1973 übernahm

Peter Koch-Bodes als Inhaber das Un -

ter  neh men von seinem Vater und

baute neben dem Einzelhandel den

Fisch-Groß handel in der Region auf –

und das mit Erfolg: 1987 war der Groß -

handel so gewachsen, dass er auf den

Groß markt Bremen ausgelagert wur de.

Trotz oder gerade wegen der schlech -

ten Zeiten, ausgelöst durch die Nema-

todenkrise, wurde nicht vor In vesti-

 tionen zurückgeschreckt. Man glaub -

te daran, dass der Fischkonsum sich

nach einiger Zeit wieder erholen

würde. Deshalb wurde das Geschäft

im Jahr 1988 für acht Tage geschlossen

– um es umzubauen und zu vergrö -

ßern. Der klassische Verkaufsbereich

in der Bischofsnadel wurde um einen

Verzehrbereich im Bistrostil er wei -

tert. Die Bremer mussten während

des Umbaus aber nicht auf den

geliebten Fisch verzichten. F.L.Bodes

verkaufte weiter auf dem Markt am

Domshof. Mit Wiedereröffnung des

Geschäfts wurde Bodes in der Bischof-

snadel zum festen Mittagspausen-An-

laufpunkt vieler  Bremer, die hier

gerne eine haus ge - machte Fisch -

suppe, traditionelles, wie gedüns te -

ten Schellfisch mit Senfsauce oder

ein schönes paniertes Fisch filet essen

oder auch einmal etwas Neues

 probieren wie Kingfish oder Drücker-

fisch. Für die ganz Jungen oder Z

n Herdentorsteinweg 43 um 1950

n Franz Ludwig Bodes II an der Hamme
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n Fensterauslagen gestern und heute

n Bischofsnadel um 1980
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auch die Älteren mit kleinem Appetit 

gibt es individuelle Portionen. 

Von Anfang an waren die Kinder von

Edda und Peter in das Familienun-

ternehmen eingebunden. Es war und

ist noch heute selbstverständlich,

dass die Last in den Hochzeiten auf

viele Rücken verteilt wird. Während

aber Sabine, Petra, und Jens nur in

ihrer Freizeit aushelfen, hat Uwe

Koch-Bodes, zweites Kind von Peter

und Edda, ebenso wie sein Vater seine

Leidenschaft zum Beruf gemacht.

Nachdem er erfolgreich seine Ausbil-

dung zum Groß- und Außenhandel-

skaufmann bei der Räucherei Wendt

in Cuxhaven absolviert hatte, trat er

1995 in die Firma ein, kümmert sich

seitdem um den Großhandel und

treibt gemeinsam mit seinen Eltern

die Firma voran.

Im November 2002 zog der Fisch-

Großhandel von F.L. Bodes mit dem

Bremer Großmarkt um in das neue

Frischezentrum in der Bremer Über -

seestadt. Das hatte gleich mehrere

Vorteile, denn in dem neuen Komplex

stehen dem Händler mehr Lager-

fläche und Produktionsmöglichkeiten

zur Verfügung, die  entsprechend den

neuesten EU-Richtlinien gebaut und

eingerich tet wurden.

Damit das Unternehmen auch für die

Zukunft gesichert und gut aufgestellt

ist, wurde 2007 die Einzelfirma in

eine GmbH & Co. KG umgewandelt

mit Peter und Uwe Koch-Bodes als

gleichberechtigte Gesellschafter.

Das Angebot hat sich über die vielen

Jahre kontinuierlich verschoben:

Hecht, Zander, Aal, Lachs, Schell-

fisch, Steinbutt, Seezungen, Stinte,

Forellen, Kaviar, Austern, Hummer

und Granat sind geblieben, Bück-

linge, Karpfen, Plötze, Brassen und

Barsche sind weniger geworden 

und neue Arten hinzugekommen:

 Wolfsbarsch, Doraden, Gotteslachs,

Snapper und Garnelen.

Heute, im Jahr 2010 kann Bremens

 ältestes Fischfachgeschäft auf 

150  bewegte Jahre Firmengeschichte

zurückblicken. g

n Bischofsnadel vor dem Umbau Ende der 80er und heute
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n Peter Koch-Bodes, Bischofsnadel vor 1988

n Maja Nadarevic, Petra Koch-Bodes, 
    Bischofsnadel Silvester 2008

n Emmy, Ilse, Anne-Marie, Otto, Emmy und Peter bei der Eröffnung der Bischofsnadel 1960
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n Bistro Ecke nach dem Umbau 1988

n Uwe und Edda Koch-Bodes

n Ada Halenza und Heide Rigel beim Sektfrühstück nach dem Umbau
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n Der Firmengründer Franz Ludwig Bodes

1. Gene
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n Marie Luise Bodes, geb. von Schleppegrell

ration
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n Emma Johanna Bodes geb. Ehlert

n Emma Johanna Bodes am Ostertorsteinweg vor dem Gartenhäuschen

n Franz Ludwig Bodes II

2. Generation
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n Die Töchter Emmy Strasser und Ilse Witt

n Hochzeitsfeier von Emmy und Otto Koch-Bodes 14.9.1929 in der Glocke

n Otto Koch-Bodes

n Emmy Koch-Bodes

n Emmy Koch-Bodes

3. Generation
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n Matjeseröffnung 2010 – 

    Von der Weser durch die 
    Böttcherstraße auf dem Weg 
    zum Marktplatz
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Jeden Tag könnte man in seinen

Laden gehen, ein paar Fische ver -

kaufen, die Türen schließen und

wieder nach Hause gehen. Das wür de

bestimmt einige Zeit gut gehen.

Nicht aber, wenn man zur Familie

Koch-Bodes gehört, da bestimmt die

Leidenschaft den Fischverkauf. Da

gehören Einsatz über den eigenen

Tellerrand hinaus dazu, ganz viel

Lie be für das Produkt und Begeiste -

rung, an der man auch andere teil ha -

ben lässt. Sich über einen fri s  chen

Fisch freuen ist schön, aber gemein-

sam ist es meist noch schö ner.

So war oder besser gesagt ist es Alltag

bei Peter Koch-Bodes, neben dem

Handel viel Engagement und Enthusi-

asmus in die Verbandsarbeit zu

stecken. Das funktioniert deshalb so

gut, weil ihn sein ganzes Umfeld un-

terstützt. Peter Koch-Bodes schreckt

vor keinem Amt zurück und wenn er

ein Amt erst einmal innehat, dann

erfüllt er es auch mit Leben:

• Vorsitzender des Bremer Fischfach-

handels (seit 1973),

• Vorsitzender des Bundesverbandes

des deutschen Fischfachhandels

(seit 1988)

• Altmeister des traditionsreichen

 Fischeramtes in Bremen, das seit

Jahrhunderten für die Berufs -

fische rei in der Bremischen Weser

 verantwortlich ist (seit 1988)

• Vizepräsident im Bundesmarktver-

band der Fischwirtschaft (1991)

• Vorsitzender des PR-Ausschusses des

Fisch-Informationszentrums (2003)

1983 rief er als Fachhandelsvorsitzen-

der die „Tour de Matjes“ ins Leben, die

seitdem der Start für die Matjessaison

in ganz Deutschland ist. Auf dem Bre-

mer Domshof geht es los, nachdem

kurz vorher direkt aus Scheveningen

die ersten holländischen Matjesfässer

der Saison angelandet worden sind.

Das erste Fass wird feierlich geöffnet

und geprüft. Jeder Landesvorsitzende

erhält, von dem Präsidenten der

 Bre mischen Bürgerschaft, hier sein

Fässchen Matjes, das er mit in sein

Bun desland nimmt, um auch dort mit

einem kleinen Fest die Saison zu

starten.

Trotz oder gerade wegen der Nemato-

denkrise 1987/88, nach einem Fern -

seh bericht über Nematoden (Para -

siten im Fisch), der zu starken Um-

satzeinbrüchen führte, ließ Peter

Koch-Bodes den Kopf nicht hängen,

son dern setzte sich dafür ein, die

Bran che zusammen zu holen, um sich

gemeinsam aus der Krise zu befreien.

Er initiierte die Bremer Fischmesse Z

Leben ist Fisch

n Matjesverkostung 1982 in der Bischofsnadel n In Amsterdam bekommt Peter Koch-Bodes das erste Fass von der 
    holländischen Fischereiministerin Ferborg für die Matjeseröffnung in 
    Bremen 2008 überreicht
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fish international, die vom 10. bis 13.

Juni 1988 erstmalig stattfand und sich

zu einem international anerkannten

Treffpunkt der Fischbranche entwi -

ckelt hat. Die Messe finde alle zwei

Jah re in Bremen statt. Bis 2003

führte Peter Koch-Bodes die Messe

aktiv. Heute liegt die Messe in den

Händen der Messe Bremen, er steht

„seiner” Messe nach wie vor beratend

zur Sei te. Mit dem Großhandel

nimmt Bodes jedes Mal an der Messe

teil, pflegt Kontakte zu bestehenden

Kunden, trifft neue Kunden und

stellt Produktinnovationen vor.

Mit viel Einsatz und Tatkraft ging es

in die 90er-Jahre.

Die 80er- und 90er-Jahre waren

sicherlich die wilden Jahre. Die

Kinder waren groß genug mit zu -

helfen und neue Energie machte sich

breit. Von 1985 bis 1987 gab es einen

Stand mit Muscheln auf dem His-

torischen Markt im Herzen Bremens.

Gemeinsam mit Carl-Hans Röhrßen

war schnell die Idee des Kajenmark-

tes an der Schlachte geboren, den der

Großmarkt seit 1986 durchführt. 

An der Weser hat Bodes  von 1986 

bis 1995 jeden Samstag im Sommer

gewirbelt. Es gab neben Frisch fisch,

eine Ries enpfanne mit Mu scheln 

und Shrimps, Granat, Austern und

Sekt. Auch das Krabbenpulen um 

die Wette durfte natürlich nicht

fehlen. Z

n Matjeseröffnung 1993

n Der Bayerische Landesvorsitzende Volker Reeh bekommt sein erstes Fass der Saison 

    von Bürgerschaftspräsident Dieter Klink überreicht.
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n Edda Koch-Bodes mit einem Matjes auf dem neuen Großmarkt 2003

n Peter Koch-Bodes und seine Meisjes, 1993

n Weser Kurier vom 25. Juni 1995
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Von 1989 bis 1995 beteiligte sich der

Förderkreis des Bremischen Fisch -

fachhandels unter dem Regime von

Peter Koch-Bodes am „Bremer Som-

mer“. Mitten auf dem Marktplatz,

 direkt neben dem Roland, wurden

 Fisch brötchen verkauft, Lachsfilet 

 gebraten und immer wieder gerne ein

paar Austern geöffnet.

Ein Thema der aktuellen Zeit ist

Nachhaltigkeit. Dies spielt auch in

der Fischwirtschaft eine große Rolle,

mit der sich intensiv auseinanderge-

setzt wird. Denn nur wenn wir un-

sere Bestände vernünftig

be   wirt  schaften, können wir auch in

Zukunft noch Fisch verkaufen. Im

Jahr 2005 sind der Laden und Groß -

handel gemeinsam mit dem Zerti-

fikat des Marine Stewardship

Councils (MSC) ausgezeichnet wor-

den, nachdem ein unabhängiges In-

stitut die langwierige und auf  -

wendige Auditierung durchgeführt

hatte. Damit war F.L.Bodes Deutsch-

lands erstes Fisch fach ge schäft, das

befugt war Fische aus MSC zertifi -

zierter Fischerei wie z.B. See lachs

und Matjes mit dem blauen Zeichen

zu verkaufen.

Und aktuell...

Peter Koch-Bodes ist im Februar 2010

von der Fachzeitschrift Fischmagazin

mit dem Branchenoskar „Seafood

Star“ für sein Lebenswerk ausgezeich-

net worden. Er war der Erste, der

eine Auszeichnung in dieser Kate-

gorie erfahren durfte. 

Im Juni 2010 hat der Bundesverband

des Deutschen Lebensmittelhandels

Peter Koch-Bodes in seine Ehrenga-

lerie aufgenommen und ihm den

„BVL“ Ehrenkittel überreicht.

Im August 2010 hat die Zeitschrift

„Feinschmecker“ den Laden erneut 

in die Liste der Top 100 Fischgeschäfte

in Deutschland aufgenommen.

Das alles ist eine große Ehre, und hier

stehen noch lange, lange nicht alle

Aktivitäten, die das Unternehmen

ausmachen. Es gibt immer noch viele

Ideen für die Zukunft, Sachen die

verbessert werden sollen und einiges,

bei dem es gilt, die Tradition zu be-

wahren. In dieser Mischung aus In-

novation und Tradition schauen wir

optimistisch in die Zukunft und sind

gespannt, was uns die nächsten Jahre

bringen werden. g

n Peter Koch-Bodes wird in die Ehrengalerie des BVL aufgenommen. Christian Mieles überreicht den Ehrenkittel. Juni 2010
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n Dieser besondere Matjesorden aus Lübecker 

    Marzipan ist ein Geschenk von der Kollegin 
    Petra Wöbke-Tarnow aus Travemünde.

n Da waren wohl zuviel 

    Hans im Spiel. So wird aus 
    dem geehrten Peter schnell 
    mal Hans-Peter, 
    Delmenhorster Kreisblatt 1995
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n Standbestätigung für den ersten Kajenmarkt 1986
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n Ein Gotteslachs aus Hawaii begeistert auf dem Kajenmarkt

n Der Kajenmarkt zu Gast bei Ulla Hamann in der Sendung buten un binnen, Auf den Höfen, 1986

n Fachsimpeln auf dem Kajenmarkt
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n Weser-Kurier 1986: Kajenmarkt soll die Schlachte wieder beleben …
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n … und das Konzept ging auf, Weser Kurier 1990
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n Weser Kurier 1990
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n Lachs vom Chef gebraten für alle Bremer und Touristen

n Norwegische Lachswochen auf dem «Bremer Sommer»

n Die Familie gemeinsam beim Lachs braten auf dem Marktplatz

n Austernaktion auf dem Bahnhofsvorplatz
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n Die erste Fischmesse startet 1988 – initiiert von Peter Koch-Bodes
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n Uwe Koch-Bodes im Kundengespräch auf der „fish international 2002“

n Peter Koch-Bodes  bei der Eröffnungsfeier

der „fish international“
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n Peter Koch-Bodes mit dem Fisch-Informationszentrum (FIZ) auf der «Grünen Woche» in Berlin

n Dr. Horst Karl und Peter Koch-Bodes bereiten die Fischpräsentation vor n Bundespräsident Johannes Rau und Landwirtschaftsministerin Renate Künast 

    bestaunen die FIZ Präsentation in Halle 23
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n Auch bei der neuen Verbrauchermesse SlowFisch, die 2008 startete, aktiv dabei
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n Amtsfischer 

    Peter Koch-Bodes 
    schwingt selbst die 
    Angel in Norwegen
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Von den Amtsfischern gepflegt: 

Eins der ältesten Rechte der Bremer 

Wann wo welcher Fisch gefangen wird – um diese Rechte ver -

handelt man seit je her. Das zeigt das Privileg vom 20. Juli 1541

welches unter Kaiser Karl V. geschlossen wurde und jedem

 Bremer das Recht gibt, in der Weser zu angeln. Diese Rechte

 wurden 1828 von der Stadt bestätigt, 1905 fiel das Recht zu Fischen

aufgrund des Fischereigesetzes an die Stadt zurück. Das Fischer-

amt hat nach wie vor eingetragene Rechte in der Weser und ist

gleichzeitig Pächter der bremischen Weser von Hemelingen bis

Farge innerhalb der bremischen Landesgrenze. Bremer dürfen

auch heute noch mit zwei Stockangeln in der Weser angeln, wenn

sie über einen Bundesfischereischein verfügen. Nichtbremer und

Berufsfischer bekommen beim Fischeramt einen Erlaubnisschein.

Das Fischeramt besteht zur Zeit aus 12 Amtsfischern. Den Vor-

stand bildet der Altmeister (Peter Koch-Bodes) und der Jungmeis-

ter (Friedrich Hilker). Für dieses Amt muss man sich bewähren

und es bleibt oft in den gleichen Familien. So ist auch Uwe Koch-

Bodes 1999 als Amtsfischer aufgenommen worden. g
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n Bericht zum 100jährigen Jubiläum 1960
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n Brief zum 125jährigen Jubiläum 1985
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n Brief von Will Quadflieg, 1996
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n Das freut besonders: Zufriedene Kundschaft 

    aus Frankreich, Norwegen und Großbritannien
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n Fisch aus den Seychellen
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n Edda Koch-Bodes, 2010
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Im Oktober 1969 heiratete Peter

Koch-Bodes seine Frau Edda, die

nun auch schon 41 Jahre aktiv im

Laden tätig ist und den Einzelhan-

del leitet. Sie kümmert sich um

den Warenbedarf, entwickelt Re -

zepte, macht die Buchhaltung und

verwöhnt jeden Mittag ihre Gäste

in der  „Essecke“ nach all ihren

 individuellen Wünschen und

 Vorlieben. Dabei hat sie immer

noch ein Ohr für die Sorgen und

Nöte anderer und freut sich, wenn

ihre Enkel kin der vorbeikommen 

… für die gibt es natürlich auch

ein Spezialgericht.

War es für Sie nach der Hochzeit mit

Peter Koch-Bodes selbstverständlich,

ins Familiengeschäft einzusteigen?

Ja, für mich war es keine Frage sofort

ins Geschäft einzusteigen.

Es ist eine Lebensaufgabe – was be-

deutet sie für Sie?

Was heißt Lebensaufgabe! Der Beruf

sollte immer eine Aufgabe im Leben

sein. Für mich war es immer wichtig,

dass ich Spaß am Beruf habe. In un-

serem Fall ließ sich ja auch Beruf und

Familie nicht trennen und gehörte

immer zusammen. So ein bisschen

wie früher, wenn es immer von Vater

auf den Sohn übergegangen ist …

Welche Beziehung haben Sie zu

Fisch?

Meine Beziehung zu Fisch stammt

sozusagen aus der Wiege. Mein Vater

war ein begeisterter Fliegenfischer.

Im Krieg hatten wir auf diesem Weg

viel Fisch bei unseren Mahlzeiten.

Die Beziehung zu Fisch ist auch eine

Beziehung zur Natur. Als junges Mäd-

chen war ich sehr oft mit meinem

Vater am Fluss zum Fischen. Später

habe ich durch das Angeln ja auch

meinen Mann kennengelernt. Da sein

Vater und ich gemeinsam in Hel-

goland auf Angelfahrten waren und

alle ihm einredeten: Diese Frau kann

Fisch anfassen und ist die richtige für

Peter. 

Wenn Sie zurückblicken, was waren

die herausragenden Ereignisse und

Erlebnisse mit F. L. Bodes?

Am schlimmsten habe ich die Nema-

todenkrise, wo durch einen Fern seh -

be richt über Parasiten im Fisch ein

starker Umsatzeinbruch ausgelöst

wurde, in Erinnerung. Aber aus

solchen Krisen folgt ja oft Gutes und

da erinnere ich mich gerne an un-

seren Umbau mit der Erweiterung,

die Fischmesse und den Kajenmarkt.

Ein Familiengeschäft ist eine

 familiäre Aufgabe – was bedeutet

das für Sie?

Genau das, was die Frage schon aus-

drückt: Familie, Geschäft, Zusam-

menhalt, gegenseitiges Verstehen,

sowie gegenseitige Hilfe. In unserem

Betrieb kann man Arbeit und Familie

nicht sauber trennen. So sind auch

die Mitarbeiter nicht „nur“

Angestellte, sondern auch Menschen,

die zum Leben dazugehören und ein

fester Bestandteil sind.

Kann man Sie auch auf die ganzen

Ehrenämter und Engagements ihres

Mannes ansprechen?

Die vielen Ämter und das idealisti -

sche Engagements meines Mannes

gehörten im Laufe der Jahre einfach

dazu. Als die Kinder größer waren,

war mehr Raum für die Arbeit im Be-

trieb und dies gab meinem Mann die

Möglichkeit öfter unterwegs zu sein,

was er heute auch gerne noch ist. g

Dem Fischhändler sine Fru
Edda Koch-Bodes



n Edda Koch-Bodes bei der Eröffnung der Eislaufhalle Bremen, 1983

n Edda und Peter Koch-Bodes, 1995
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n Edda Koch-Bodes im Kreise der Famile, Juni 2010
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n Großhandel 2010
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n Uwe Koch-Bodes 

    beim filetieren, 
    Großmarkt 2010 
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1973 kommt Uwe Koch-Bodes als

zweites Kind von Edda und Peter

auf die Welt. Schon früh ist er

immer am liebsten mitten drin im

Fisch-Geschehen. Der Fischladen ist

quasi sein zweites Kinderzimmer.

Seine Ausbildung macht er bei

einem traditionellen Räucher -

betrieb und steigt danach 1995 ins

Unternehmen mit ein. Auch seine

Frau Steffi, mit der er seit 2002

verheiratet ist, ist im Unterneh -

men aktiv.

Sie sind mit Fisch aufgewachsen.

Woran erinnern Sie sich am liebsten

und woran am wenigsten gerne?

An Weihnachten, wenn die lebenden

Karpfen kamen und abgeladen wur-

den. Und was ich auch Klasse fand,

war, wenn ich mit unseren Fahrern

in Bremerhaven war und denen als

kleiner Steppke schon zeigen konnte,

wo alles war. Was ich nicht so toll

fand, war, dass mir keine Schürze

gepasst hat, die waren alle zu lang

und ich musste stattdessen Müllsäcke

nehmen.

Wann haben Sie beschlossen, ins

Familiengeschäft einzusteigen?

Gab es da eine Entscheidung? Für

mich war das immer selbstver-

ständlich.

Was hat Sie dazu bewogen?

Die Tradition weiterzuführen war für

mich wichtig. Damit bin ich ja

schließlich aufgewachsen.

Wie lange haben Sie für diese

Entscheidung gebraucht?

Keinen Augenblick.

Haben Sie Ihre Entscheidung jemals

bereut oder kritisch betrachtet?

Ja klar, es war schon manchmal

schwierig, wenn andere in den

Urlaub fahren und ich in der Zeit

 arbeiten muss und nicht weg kann.

Aber dafür gibt es auch wieder an-

dere Dinge, die man machen kann.

Was bedeutet dieser Job für Sie?

Für mich bedeutet es in die

Fußstapfen meines Vaters zu treten

und die Tradition des Familienun-

ternehmens hochzuhalten.

Welches sind die größten Heraus-

forderungen in Ihrem Job? 

Wir arbeiten viel mit Frischfisch: 

Da ist jeder Tag eine neue Herausfor -

derung, gute Ware für unsere  Kun den

zu bekommen, die richtigen Quali tä -

ten und Mengen zum richtigen Zeit-

punkt eben, alles just-in-time  stehen

zu haben und den Ansprüchen unse -

rer Kunden gerecht zu werden. Es ist

auch wichtig immer etwas Neues zu

machen und neue Produkte anzu bie -

ten, damit man nicht stehen bleibt. g

Immer mitten drin – Uwe Koch-Bodes
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n Wie der Vater, so der Sohn: Weser Kurier vom 7. Mai 1989
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n Der kleine Uwe hilft 

    Peter beim weih-
    nachtlichen Karpfen 
    schlachten

n Uwe Koch-Bodes 

    mit Hummern 
    auf dem Großmarkt

n Uwe Koch-Bodes 

    beim filetieren, auf
    dem Großmarkt 2010 
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… arbeitet seit 1988 bei Bodes.

Viele Kunden kennt sie schon 

sehr lange und ist ihnen sehr

 verbunden. Sie kennt ihre Vor-

lieben, Wünsche und mitunter

auch ihre Sorgen. 

Warum haben Sie damals bei Bodes

angefangen?

Eigentlich wollte ich ja woanders

 anfangen, als Teilzeitkraft. Aber 

die Firma konnte leider niemanden

gebrauchen und hat mir dann

empfoh len zu F.L. Bodes zu gehen. 

Als ich zum Vorstellungsgespräch

kam und sah, dass es ein Fisch -

fachgeschäft ist, wollte ich da erst gar

nicht. Bin dann aber doch hoch

gegangen. Ja, und dann habe ich

angefangen: Am Anfang dachte ich

erst einmal für ein Jahr, aber da sind

ja jetzt doch ein paar Jahre mehr

draus geworden. 

Was machte den Job für Sie beson-

ders?

Ich mag sehr gerne den Kontakt zu

den Kunden, mit den Kunden im Ge -

spräch zu sein und sie gut zu beraten.

Was mir auch gut gefällt, ist die Ab-

wechslung, die man in diesem klei -

nen Betrieb hat.

An was erinnern Sie sich besonders

gern, an was nicht so gerne?

Meine Familie und ich sind in der

Firma von Chef und Chefin und auch

von den Kollegen gleich gut auf ge -

nommen worden.

Einmal bin ich im Kühlhaus gefallen

und konnte dann ca. 4 Wochen nicht

arbeiten. Daran erinnere mich nicht

gern.

Was verkaufen Sie am allerliebsten?

Frischfisch und Kaviar

Was ist Ihr Lieblingsrezept?

Zum Beispiel die Lachslasagne: 

Ein schnelles einfaches Rezept mit

frischem Lachs, Mangold, Sahne 

und Lasagneblätter, die dann im

Backofen bei 180 Grad eine halbe

Stunde gebacken werden.

Oder die gegrillte Dorade, die, nach-

dem sie geschuppt ist, kurz ein ge -

schnitten wird und mit Basilikum

gefüllt wird und am besten in 

einem Fischgriller auf den Grill

gelegt wird. Das gleiche schmeckt

auch wunderbar mit Loup de Mer. g

Rita Siegler …

n Das Team im Einzelhandel 2010
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im Büro gearbeitet und dabei ist es

dabei geblieben.

An was denken Sie gerne zurück, an

was nicht so gerne?

Nicht so gerne an den Spiegel vom

LKW, den ich am zweiten Tag kaputt

gefahren habe. Richtig gut fand ich,

dass ich bis nach Kiel fahren durfte

um ein Schiff zu beliefern. Das war

die „Odessa“. Ich habe mir dann auch

den Gästebereich angeguckt, das war

schon beeindruckend.

Was sind besondere Herausforderun-

gen in ihrem Job?

Dass kein Tag ist wie der andere. Man

weiß heute nie, was morgen auf

einen zukommt. Weder das Gute noch

das Schlechte.

Was machen Sie am liebsten?

Die Abwechslung, mal sitze ich im

Büro, mal bin ich unterwegs und

fahre Ware aus. Dann arbeitet man

Bestellungen ab oder auf dem Bodes-

stand bei der Fischmesse. Dass es

nicht immer nur die gleiche Tätigkeit

ist, gefällt mir.

Welches ist Ihr Lieblingsfisch?

Der St. Pierre, der sieht einfach in -

teressant aus. g

… ist die gute Seele des Großhan-

dels und seit dem 20.9. 1992 dabei.

Er bleibt ruhig, wenn es mal hek-

tisch zugeht. Er hilft, wo es

notwendig ist, steht immer im

 direkten Kontakt mit den Kunden

und besucht sie auch gerne.

Sie sind schon seit 18 Jahren bei

Bodes. Wie kommt es, dass sie schon

so lange dort sind?

Das ist eine gute Frage. Am Anfang

wollte ich nur ein Jahr LKW fahren

bei Bodes um dann wieder in meinen

ursprünglichen Beruf zurück-

zukehren. Ja, und dann bin ich

gefahren, später habe ich dann auch

Frank Ohlrogge …

n Das Team im Großhandel 2010
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Brigitte Behrend
Fatiha Benami

Holger Berg
Jutta Bilaudelle

Patrick  Blendermann
Comfort Bonsu
Amela Bosnjak

Ingrid Brzezinski
Karl-August Burdorf

Erna Claßen
Jürgen Engelhart
Andreas Englisch

Alwine Fricke
Günter Gatz
Holger Gette
Gerrit Gödje
Frau Hake

Andreas Hampel
Amira Hanna

Manuela Haschke
Anneliese Hausdörfer

Anne Heinken

Otto Heintel
Andreas Hübner

Gunda Jankautzki
Annika Kleine

Fred Klink
Renate Knüpling

Thomas Köper
Doris Kopp

Hermann Kopp
Käthe Lehmann

Elke Lubes
Paul Lux

Luise Meyer
Jürgen Michalek
Maja Nadarevic
Frank Ohlrogge
Sonja Pietsch
Renate Prigge
Jürgen Probst

Gertrud Reitemeyer
Edith Rielke

Salvatore Rotondo
Manuela Röpsch

Jörg Ruschau

Karin Saewecke
Daniel Schmolke
Horst Scholand

Patrick  Schröder
Lisa Schya

Andrea Seemann
Jürgen Siebelts

Rita Siegler
Michael Simon

Jürgen Six
Heribert Smokey Joe

Heinrich Struhs
Peter Suhling

Mike Trautmann
Johann Troue

Emma Tute
Michael Viohl

Manfred Wagenitz
Otto Wagenknecht

Elke Weder
Arno Wienrank

Frank-Thomas Willms

Wir danken für die 
tatkräftige Unterstützung!

Neue Fotos: Gaby Ahnert, www. gabyahnert.de
Gestaltung: Carsten Kudlik, www.2te-etage.de

Texte: Sabine Trenkler, Sabine Wedell

Einzigartige Mitarbeiter haben das Geschäft in den letzten 

70 Jahren geprägt und mit Leben gefüllt. 

Ihnen danken wir für ihr Engagement und ihre Treue.

Danke!
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