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Pressemitteilung

Frischer Fisch aus der Region fur die Fastenzeit

Auch in der Corona-Zeit braucht niemand auf den Heringschmaus zu verzichten

Am Aschermittwoch, heuer am 17. Februar, beginnt die 40tagige Fastenzeit,
traditionell eine Zeit, in der in Osterreich mehr Fisch konsumiert wird. Die Tradition,
den Heringschmaus im Gasthaus seines Vertrauens zu genie3en, fallt heuer
zumindest zum Beginn der Fastenzeit leider aus. Doch die heimischen
Fischproduzenten sind gerlistet und bieten ihre Produkte lUber die Gastronomie zum
Abholen, den Lebensmittelhandel, Bauernmarkte, mittels Zustellung und auch direkt
im Ab Hof-Verkauf an.

Zunachst wurden die heimischen Fischproduzenten 2020 durch den Ausfall der
Gastronomie hart getroffen. Doch der Trend, dass Konsumenten gerade in Krisenzeiten
gerne zu Produkten heimischer Erzeuger greifen, zeigte sich bereits vor Weihnachten auch
beim Fisch und die vorbereiteten Mengen an Frisch- und Raucherfisch bis hin zu Pasteten
und Aufstrichen konnten gut abgesetzt werden. Auch 2021 setzen unsere Fischereibetriebe
auf diese positive Absatzentwicklung direkt an die Konsumentinnen und Konsumenten und
an den Einzelhandel und hoffen dartiber hinaus, auch bald verstarkt wieder die Lieferungen
an ihre treuen Kunden in der Gastronomie aufnehmen zu kénnen*, erlautert Karl Grabmayr,
Vizepréasident der Landwirtschaftskammer OO.

Fisch-Anbieter aus der Region sind auf der Homepage von Gutes vom Bauernhof unter
www.qutesvombauernhof.at, unter www.forellenzuchtverband.at oder unter
www.gqutewahlfisch.at zu finden.

Geringer Selbstversorgungsgrad

Der Eigenversorgungsgrad bei Fisch ist in Osterreich traditionell gering und liegt aktuell bei
6,29 Prozent. Dieser gesamte Selbstversorgungsgrad beinhaltet auch Meeresfische und
Meeresfriichte. An erster Stelle beim Import steht der Lachs (frisch oder gerduchert).
Betrachtet man nur die Su3wasserfische (Forellen, Karpfen, Welse, Zander usw.) so kann
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dieser Bedarf in Osterreich zu ca. 35 Prozent abgedeckt werden, Tendenz leicht steigend.
Ebenfalls leicht steigend ist der Pro-Kopf-Verbrauch bei Fisch. AR jeder Osterreicher 1995 im
Durchschnitt funf Kilogramm Fisch im Jahr, so waren es 2019 bereits 7,88 Kilogramm. Die
gesamte Produktion von Speisefisch lag in Osterreich 2011 bei knapp 3.000 Tonnen und sie
stieg bis zum Jahr 2019 auf 4.250 Tonnen.

,ES ist ein erklartes Ziel des Landwirtschaftsministeriums, die nationale Fischproduktion
anzukurbeln und somit den Selbstversorgungsgrad zu steigern. Dies wurde in einem eigenen
Strategiepapier festgelegt. Klimadnderungen wie zu warme und wasserarme Sommer sowie
der Ausfral3 durch Pradatoren wie Fischotter, Reiher oder Kormorane bis hin zu schwierigen
Bewilligungsverfahren bei Neubauten und Erweiterungen fiihrten jedoch dazu, dass der
gewilnschte Mengenzuwachs auf 5.500 Tonnen Gesamtproduktion pro Jahr nicht erreicht
wurde. Diese betragt derzeit rund 4.300 Tonnen. Dennoch gelang es, die Fischproduktion
Osterreichweit jahrlich um etwa 150 Tonnen zu steigern. Das bedeutende Forellenland
Oberdsterreich hat an dieser Entwicklung grof3en Anteil®, erlautert Grabmayr.

Bachforelle und Saiblinge holen auf

Das Mengenplus ist Uberwiegend auf die Intensitatssteigerung und Erweiterung der
Produktion in bestehenden Betrieben zuriickzufihren. Durch mehrmaliges Nutzen des
Wassers auch in der Forellenproduktion (Kaltwasserkreislaufanlagen) bis hin zu
BeluftungsmalRnahmen und dem direkten Eintrag von Sauerstoff sollte es méglich sein, auch
in den nachsten Jahren die Produktion anzuheben. In der Forellenerzeugung liegt die
Regenbogenforelle mit 50 Prozent Anteil klar voran. Bachforelle und verschiedene
Saiblingsarten erfreuen sich jedoch immer grof3erer Beliebtheit beim Konsumenten und
haben in den letzten Jahren kréftig aufgeholt.

Karpfenerzeugung ist extrem wetterabhangig

Die Produktion von Karpfen ist extrem wetterabhéngig und hat besonders unter den heil3en
Sommern und der Wasserknappheit gelitten. Zusatzlich in Bedréangnis geraten die Betriebe
durch extrem billige Angebote aus Tschechien. Die enormen Verluste durch Fischotter
verscharfen die Situation. Leider lasst die schwierige, wirtschaftliche Lage der Betriebe einen
Neubau oder die Erweiterung von Karpfenteichen kaum zu. Ziel ist es daher, die aktuelle
Produktion zu stabilisieren. Diese findet in Osterreich zu Gber 80 Prozent in Niederdsterreich
und der Steiermark statt, in Oberosterreich werden nur finf Prozent der dsterreichischen
Karpfen gehalten.

Kreislaufanlagen helfen bei der Produktionssteigerung

Die Ankurbelung der Fischproduktion in sogenannten Warmwasserkreislaufanlagen hat sich
als auerst zukunftstrachtig erwiesen. Dabei werden die Fische in Wasserbecken in Hallen
oder alten Stallungen untergebracht. In diesen Fischbecken werden Uberwiegend Welse
erzeugt. Aber auch Fischarten wie Zander und verschiedene Barscharten haben durch diese
Produktionsweise in den vergangenen Jahren zugelegt. Durch die Haltung in Gebauden
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konnen Fral3feinde quasi ausgeschlossen werden. Die Wasserressourcen kdnnen durch den
sehr geringen Wasseraustausch von bis zu 15 Prozent téglich geschont werden. Das wird
durch ein mehrmaliges Verwenden des Wassers im Kreislauf erreicht.

,Die Haltung von Fischen in Warmwasserkreislaufanlagen wird in den nachsten Jahren
wesentlich zur Steigerung der heimischen Produktion beitragen. Alleine in Oberdsterreich
haben sich in den vergangenen Jahren funf neue Wels-Produktionsanlagen etabliert®, so
Grabmayr.

Herkunftskennzeichnung beim Fisch ist vorbildlich

Was fur andere Lebensmittel nach wie vor eingefordert wird, ist beim Fisch bereits Realitat:
Durch gesetzliche Regelungen (EU Verordnung 1109/2011) muss beim Verkauf von
frischem Fisch folgendes angegeben werden: Name des Fisches, die Zurichtungsnorm,
Haltungs- oder Fangmethode und das Herkunftsland bzw. das Fanggebiet in den Meeren
oder den Binnengewassern.

,FUr eine Osterreichische Bachforelle schaut das so aus: Bachforelle — ausgenommen mit
Kopf, Aquakultur in Osterreich, Lateinisch: Salmo trutta fario. Damit hat jeder Konsument die
Moglichkeit, darliber zu entscheiden ob er das Fischprodukt aus diesem Land und aus der
Haltungs- oder Fangmethode kaufen moéchte oder nicht. Das ist eine klar nachvollziehbare
Herkunfts- und Herstellungstransparenz die flr viele andere Lebensmittel auch
wilnschenswert ware*, so Grabmayr.

Information und Beratung fir Interessenten

Auf der Homepage der Landwirtschaftskammer finden Fischproduzenten umfangreiche
Informationen zu Rechtsthemen, Haltungsfragen bis hin zu Problematik des
Pradatorenschutzes. Fur Einsteiger in die Aquakultur werden Einstiegsberatungen
angeboten. Da fir den Betrieb von Fischanlagen hohes Fachwissen erforderlich ist, sollten
die einwochigen Grundkurse der Bundesanstalt fir Wasserwirtschaft www.baw.at vor
Planung und Umsetzung von Anlagen in Anspruch genommen werden.

Fisch-Cookinar: Schmankerl vom heimischen Fisch —f(r)isch auf den Tisch

Das Landliche Fortbildungsinstitut der Landwirtschaftskammer OO macht jetzt Kochinnen
und Koche auch online fit fir die Zubereitung von frischem Fisch. Am 19. Februar gibt es von
15.30 bis 17.30 Uhr ein Do-it-yourself Onlineseminar fur Fischliebhaber, die lernen méchten,
wie einfach frischer Fisch selbst filetiert und kulinarisch in Bestform gebracht wird. Unter der
Anleitung von Seminarbauerin und Profikdchin Monika Sohneg lernen die Teilnehmer auch
die Zubereitung von Fischschmankerln, namlich einer Suppe und einer Hauptspeise.
Nebenbei gibt’s jede Menge Tipps und Tricks aus der regionalen Fischkiche.

Kosten: 20 Euro pro Person

Einkaufs- und Materialliste wird den angemeldeten Teilnehmer/-innen vorab zugesendet.
Information und Anmeldung: https://ooe.lfi.at/cookinar
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Fisch ist gesund

Aus ernahrungsphysiologischer Sicht hat das Fleisch der Fische einige Besonderheiten:
Fische sind im Gegensatz zu den Landnutztieren nicht der Erdanziehungskraft ausgesetzt,
und das Fleisch der Fische unterscheidet sich von den Landbewohnern dadurch, dass es
geringere Mengen an Bindegewebe enthalt. Das macht den Fisch zart und leicht verdaulich.
Das bekannteste Fett der Fische ist die Omega-3-Fettsaure, die in der Ernahrung eine
wesentliche Rolle spielt. Wir kdnnen diese im Korper nicht selber aufbauen, sondern missen
sie mit der Nahrung aufnehmen. Wahrend pflanzliche Omega-3-Fettsduren im Korper erst
umgewandelt werden muissen, stehen die Omega-3-Fettsduren der Fische dem Korper
gleich zur Verfugung.

Bildtext: Die Regenbogenforelle ist mit 50 Prozent die beliebteste Forellenart.
Bildnachweis: Archiv Aqua_Florian Kainz, Abdruck honorarfrei

Bildtext: In Osterreichs klaren Gewassern erreichen die Fische eine besonders hohe
Qualitat.
Bildnachweis: Ulrich Biltermann, Abdruck honorarfrei
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Mag. Helga Bultermann-Igler,
Obfrau des Verbandes der Osterreichischen Forellenziichter

Frischen Fisch bewusst und nachhaltig genieRen - natlrlich von den
heimischen Fischzichtern

2020 war fiur die heimischen Fischzlchter besonders herausfordernd. Anfanglich waren die
Produzenten durch die Gastronomieschlielungen mit grof3en Absatzschwierigkeiten
konfrontiert. Viele Umstrukturierungen der Vertriebswege in Richtung Direktvermarktung an
den Endkunden, regionale Liefermoglichkeiten in den Einzelhandel und die vermehrte
Nachfrage nach heimischem SuRBwasserfisch haben das Jahr doch noch positiv ausklingen
lassen. Die Konsumenten durften bedingt durch die Lockdowns und das vermehrte Kochen
in den privaten Haushalten ihr Bewusstsein fur Erndhrung, im speziellen jedoch das
Bewusstsein fur Nachhaltigkeit und Regionalitat der Lebensmittel geschéarft haben.

,Die Konsumenten haben uns durch den vermehrten Einkauf regionaler Produkte - und damit
unserer Forellen - Uber den Lockdown und den Ausfall der Gastronomie gerettet”, so Mag.
Helga Bultermann-Igler, Obfrau des Verbandes Osterreichischer Forellenziichter.

Die Argumente flur den heimischen, regionalen Fisch sprechen fir sich: kurze Transportwege
und beste Qualitat durch hervorragendes Wasser ohne Umweltkontaminationen und beste
Zuchtbedingungen.

Natlrliche Lebensbedingungen in den Aquakulturen

In den klaren Gewéssern haben SifRwasserfische in den Aquakulturen dem natlrlichen
Lebensraum nachempfundene Lebensbedingungen. Durch geringe Besatzdichten,
ausreichend Lebensraum und kiihle Wassertemperaturen erreichen die Fische eine
aullergewohnliche Qualitat, welche sich durch hohe Fleischfestigkeit auszeichnet. Je nach
Wassertemperatur wachsen die Forellen 18 bis 26 Monate, bis sie eine verzehrfertige Grof3e
erreichen.

.In dieser langen Zeit kann viel passieren, wie zum Beispiel trockene Sommer oder sehr
kalte Winter, zu viel Regenwasser oder zu wenig. Alle Umwelteinflisse zeigen ihre
Auswirkungen, darum ist die Aquakultur auch mit besonders hohen wirtschaftlichen Risiken
verbunden und kaum jemand Unerfahrener wagt sich an diese hohe Kunst der
Landwirtschaft. In den bestehenden regionalen Familienbetrieben und Fischzichterfamilien
wird das gesammelte Wissen Uber Generationen weitergegeben und weiterentwickelt”, so
Bultermann-Igler.

Osterreich hat durch das BAW Scharfling (Bundesamt fiir Wasserwirtschaft - Institut fir
Gewasserokologie) eine hervorragende Ausbildungsstatte, in der der Lehrberuf des Fischers

5/6



gelehrt wird und durch die angebotene Meisterprifung und viele Fachkurse intensiviert
werden kann. Alleine im vergangenen Jahr haben zehn Manner die Ausbildung zum
Fischereimeister abgeschlossen.

-Nachdem die Fischzucht arbeits- und zeitintensiv ist, die gesetzlichen Bestimmungen in den
letzten Jahren immer komplexer wurden und auch die jahreszeitlichen Temperatur- und
Witterungsbedingungen schwierig sind, ist es oft nicht leicht die nachste Generation zum
FortfUhren des Betriebes zu ermutigen. Deshalb ist eine Erweiterung der heimischen
Aquakultur-Produktion nur langsam und stetig zu erreichen®, ist Bliltermann-Igler Gberzeugt.

Vorrangig basiert die Erh6hung der Produktion nicht auf neuen Fischzuchten, sondern in der
Erweiterung von bestehenden Anlagen. Im Jahr 2019 konnte in der Produktion von
Speisefisch eine Steigerung von 4,1 Prozent erreicht werden, diese fand vor allem in den
Fischarten Regenbogenforelle und Lachsforelle (4,3 Prozent), Bachsaibling (10 Prozent) und
Afrikanischer Wels (8,9 Prozent, Indoorzucht) statt. (Quelle: Statistik Austria,
Speisefischproduktion 2019)

Verband 6sterreichischer Forellenziichter

Der Verband der ésterreichischen Forellenziichter (gegriindet 1959) mit Sitz in der

Landwirtschaftskammer Wels vertritt die Interessen der Gsterreichischen Forellenbetriebe und zdhlt 95
Mitglieder. Die Homepage des Verbandes informiert Konsumenten liber regionale Bezugsméglichkeiten von
Forellenprodukten. Dariiber hinaus erfdhrt man die Entstehungsgeschichte vom Forellenbrutei bis hin zum
fertigen Filet. Fiir die Mitgliedsbetriebe dient die Homepage als Informationsdrehscheibe. Der Verband
wurde vom Vater der derzeitigen Obfrau, Kurt Igler, gegriindet. Durch seine Initiative gelang es Mitte der
1960er Jahre auch in Osterreich geeignetes Trockenfutter fiir Forellen herzustellen, wodurch die
Forellenproduktion grofsen Aufschwung erlebte.

Vertreten werden die Forellenziichter seit 2019 durch Obfrau Mag. Helga Biiltermann-Igler aus Stattegg bei
Graz und Obfrau-Stellvertreter Alois K6ttl aus Neukirchen an der Véckla.

Der Verband der 6sterreichischen Forellenziichter ist Mitglied des Osterreichischen Verbandes fiir
Fischereiwirtschaft. In diesem Verband sind neben den Forellenziichtern noch der NO Teichwirteverband,
den Teichwirteverband Steiermark sowie der Verein dsterreichischer Seenfischer organisiert.

Kontakt Verband Osterreichischer Forellenziichter, Rennbahnstrafie 15, 4600 Wels,
Geschidiftsfiihrerin Gerlinde Schmidsberger, info@forellenzuchtverband.at, www.forellenzuchtverband.at
Telefon: 0664/1480942

Kontakt Offentlichkeitsarbeit: Mag. Elisabeth Frei-Ollmann,
Tel +43 50 6902-1491, medien@lk-ooe.at
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