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FELS-Exkursion in die Turkei

Dr. Reinhard Reiter und Dr. Martin Oberle, LfLL — Institut fiir Fischerei Starnberg

Die Tiirkei mit etwa 70 Mio. Einwohnern
ist inzwischen eines der wichtigsten Forel-
lenproduktionsldnder weltweit. FEAP
(The Federation of European Aquaculture
Producers) gibt fiir das Jahr 2008 eine Pro-
duktionsmenge von 40.250 t Forellen an,
in Skretting Aktuell von Herbst 2009 wird
von 50.000-55.000 t geschrieben und die
aktuellen Angaben aus der Tiirkei liegen
bei etwa 80.000 t Jahresproduktion. Erst
seit etwa 20 Jahren werden in der Tiirkei
Forellen im gréfleren Stil produziert. Vor
allem in den letzten Jahren wurden viele
Betriebe neu gebaut und die Erzeugung
mehr und mehr ausgedehnt. Auch fiir die
néichsten Jahre sind weitere Groprojekte
vor allem im Siid-Osten der Tiirkei ge-
plant, sodass die Jahresproduktionsmenge
auf 120.000 t oder mehr steigen konnte.
Das hat uns dazu bewogen, die Tiirkei als
diesjahriges Reiseziel mit dem Schwer-
punkt Forellenteichwirtschaft auszuwéh-
len.

Im Fokus der Exkursion war der Siid-Wes-
ten der Tiirkei, die Region Mugla mit den
Stadten Fethiye und Bodrum. In der Nihe
von Fethiye gibt es eine Reihe grofier Fo-
rellenproduzenten. In einem Umkreis von
wenigen Kilometern werden hier 14.000 t
Regenbogenforellen (Oncorhynchus my-
kiss) pro Jahr erzeugt, mehr als die Hélfte
der deutschen Produktion. Inzwischen
sind staatliche Lizenzen notwendig, um
Anlagen bauen zu kénnen, damit einzelne
Gewisser nicht iiberméfig belastet wer-
den. Bei Bodrum werden zudem grofie
Mengen Meerbrassen (Sparus aurata) und
Wolfsbarsche (Dicentrarchus labrax) in
Netzgehegen und Erdteichen produziert.
Neben der Forellenproduktion ist die Er-
zeugung dieser Meeresfische mit einer
Jahresmenge von zusammen etwa 80.000 t
ebenfalls sehr bedeutend. Auflerdem gibt
es hier viele Fischfutterhersteller und
Fischverarbeitungsbetriebe, die einen Be-
such lohnen.

29 FELS-Mitglieder machten sich vom
30. Mai bis 4. Juni auf, um die tiirkische
Fischproduktion ndher kennen zu lernen.
Nach der Ankunft am Flughafen in Dala-
man und dem Transfer zum Hotel in
Fethiye stand zuerst die Besichtigung der
Forellenfarmen Onder auf dem Programm.
Das Unternehmen Onder Alabalik
(www.onderalabalik.com.tr) betreibt insge-
samt fiinf Betriebe zur Vermehrung, Auf-
zucht und Produktion von Regenbogen-
forellen. Zwei Betriebe in Ségiitlidere und
Ceylan konnten wir besichtigen. Mit einem
kleinen Reisebus ging es iiber holprige
Erdwege zu den Betrieben. Der Unterneh-
mensgriinder, Herr Abdullah Ozdemir, be-
griifite uns mit seiner Familie und empfing
uns bei einem kostlichen Mittagsmenii.
Seine Tochter, Frau Seda Ozdemir, die
einige Jahre in Deutschland lebte, hat uns
bei der Organisation unterstiitzt und be-

gleitete uns die ersten drei Tage als Reise-
leiterin und Dolmetscherin. Der Betrieb in
Sogiitliidere liegt in den Bergen auf 900 m
tiber Meereshohe und wird mit 650 Sekun-
denlitern (1/s) 8,5 °C kithlem Quellwasser
versorgt. 45 Mitarbeiter sind hier beschaf-
tigt. Mit 60.000 Laichfischen werden jahr-
lich etwa 100 Mio. Eier und Jungfische er-
zeugt. Durch Steuerung mit Lichtprogram-
men konnen etwa alle drei Monate Eier ge-
wonnen und in knapp 200 Brutschrinken
erbriitet werden. 80 % der Nachkommen
sind rein weiblich und triploid. Die Eier
werden zu 7,30 €/Tausend und 10 g-Setz-
linge zu ca. 10 Cent/Stiick verkauft bzw.
werden in den anderen Betriebsteilen zu
Speisefischen aufgezogen.

In Ceylan (Abb. 1) erreichen die 10 g-Setz-
linge in 6 bis 8 Monaten die Speisefisch-
grolle von 250-300 g. Das Quellwasser
(200 I/s) hat hier eine Temperatur von
18 °C und das Flusswasser (2.000 Vs) aus
dem Esen 14-18 °C. Die Jahresproduktion
betrigt 1.500-2.000 t. Der Futterquotient
liegt bei 1,0, der Preis pro Kilogramm
Forellenfutter bei etwa 1,— €. Kormorane
und Graureiher sind unbekannt, allerdings
bereiten Méwen und Stirche Probleme,
weshalb sie mit einer Schreckschussein-
richtung verscheucht werden. Auflenpara-
siten werden mit Formalin behandelt,
gegen Lactococcus sp. (ein Warmwasser-
bakterium) wird geimpft. 30 Mitarbeiter
(inkl. Nachtschicht) sind hier angestellt. In
allen fiinf Betriebsteilen sind gegenwirtig
150 Mitarbeiter und 8 Fischerei-Inge-
nieure beschiftigt. Bisher werden die er-
zeugten Forellen an Lohnschlachtbetriebe
geliefert und die kiichenfertige sowie ge-
frostete Ware zu 3,— €/kg vermarktet. Der
tiirkische Staat unterstiitzt die Erzeugung
zudem in Héhe von etwa 20% des Ver-
marktungspreises. 80 % der Ware bleibt in

der Tiirkei und 20 % wird exportiert. Die
in 18 kg-Bliocken oder einzeln gefrostete
Ware wird mit LKWs in 18 t-Einheiten
nach Mitteleuropa transportiert. Ein eige-
ner Fischverarbeitungsbetrieb mit einer
Kapazitiit von 2.000 t/Jahr ist in Planung
und soll noch 2011 gebaut werden. Ein tol-
les Abendessen am Fischmarkt in Fethiye
rundete den interessanten Tag ab.

Der zweite Tag begann mit der Besichti-
gung der neu erbauten Fischverarbeitung
der Firma Selina. Herr Halil Sahingoz
fithrte uns durch die noch nicht genutzten
Verarbeitungs- und Lagerungsraume. Hier
sollen zukinftig mit 40 Mitarbeitern
2.000 t Forellen von Hand geschlachtet,
filetiert und geréuchert werden. Als néchs-
ter Schritt ist die Verarbeitung von 4.000 t
in Tages- und Nachtschicht mit 80 Perso-
nen geplant.

Die Firma Giimiisdoga (www.gumusdoga.
com.tr) hat neben der Meeresfisch- und
Forellenproduktion auch eigene Werke zur
Fischverarbeitung und Futterherstellung
in Bodrum. Die Forellenfarm am Fluss
Esen konnten wir besichtigen. In rund 100
Betonbecken werden mit 5.000 l/s etwa
750 t Regenbogenforellen produziert.

50 Mitarbeiter sind hier beschiftigt. Die
Anlagensicherheit wird durch sechs Wich-
ter gewihrleistet, die jeweils zu dritt in
zwel Schichten Wasserzulauf und Fische
kontrollieren. Die Forellen werden in Eis-
wasser getotet und ,rund“ (nicht ausge-
nommen) auf Eis verkauft (Abb. 2) oder in
den Verarbeitungsbetrieb nach Bodrum
transportiert. Dort anfallende Schlacht-
abfille werden zum Teil wieder ins Futter
eingemischt, ebenso wie Tiermehl. Der
Export der Forellen findet tiberwiegend
gerduchert nach Deutschland, Nieder-
lande und Belgien statt.

Abb. 1: Forellenbetrieb Onder in Ceylan mit der Reisegruppe im Vordergrund
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Abb. 2: Verpackung von ,,runden® Forellen
auf Eis

Die weiteren Forellenbetriebe, die wir be-
sichtigen konnten, befinden sich alle am
Fluss Oren. Den Grund auf dem die Be-
triebe stehen, haben die Betreiber vom tiir-
kischen Staat gepachtet. Am weitesten
flussabwiirts liegt die Forellenfarm Mer-
Su, die zur Firmengruppe Cobanlar
(www.cobanlargrup.com) gehort und in der
mit 3.000 Sekundenlitern 15 Mio. Briit-
linge und 2.500 t Speisefische erzeugt wer-
den. Herr Ismail Coban fithrte uns durch
die Anlage. Auch hier werden mit Lichtpro-
grammen mehrmals im Jahr Regenbogen-
forelleneier erzeugt. Zur Eidesinfektion
wird Formalin verwendet. Zum Betriebs-
hygienekonzept gehirt auch die dokumen-
tierte Insekten- und Rattenbekidmpfung.
Ein Grofiteil der Kunststoff- und Beton-
becken ist gegen die Sonneneinstrahlung
tiberdacht. Mowen werden mit Schreck-
schiissen vergriamt. Die Speisefische wer-
den in Eiswasser getitet und rund auf Eis
verkauft.

Etwas weiter flussaufwiirts befindet sich
die Forellenfarm Basar, in der in Betonbe-
cken mit 1.000 Sekundenlitern 150 t Spei-
sefische produziert sowie die eigene Nach-
zucht aufgezogen werden.

In der Forellenfarm Selina (www.selina-
suurunleri.com) werden in Betonbecken
1.500 t Speisefische erzeugt (Abb. 3). In
2.600 I/s Zulaufwasser werden zudem
Laichfische gehalten. 4.000 Rogner befin-
den sich im Lichtprogramm, sodass mehr-
mals im Jahr Regenbogenforelleneier ge-
wonnen werden konnen. Die Eierbriitung
findet in Brutschrinken statt. Der Betrieb
gehort Herrn Faruk Coskun, dem Prisi-
denten der Tiirkischen Fischfarmunion.

Abb. 3: Forellenbetrieb Selina

Bei einem Mittagessen konnten wir uns
von der guten Qualitit der Speisefische
tiberzeugen.

Noch weiter flussaufwirts befindet sich
die Forellenfarm Hat, die drei Eigentii-
mern gehort. Herr Tamer Demirkan und
Herr Halil Sahingbz zeigten uns den Be-
trieb. Letzterer erzihlte, dass er 23 Jahre
lang Arbeiter bei der Fa. Bosch bei Esslin-
gen in Deutschland war. Mit 54 Jahren be-
gann er mit seinen Kollegen vor 14 Jahren
die Fischzucht aufzubauen. Hier werden in
750 I/s Zulaufwasser 300 t Speisefische fiir
den Export produziert. Die Wassertempe-
ratur betrdgt 13-17°C. 5 g-Briitlinge wer-
den zugekauft und in 7 Monaten auf Spei-
sefischgrofie von 250-300 g aufgezogen.
Das Forellenfutter wird von der Firma
Abalioglu, einem tiirkischen Hersteller, zu
einem Preis von 1,20 $/kg (Carotinfutter +
15 %) zugekauft. Auch hier muss alle 6 Mo-
nate gegen Lactococcus geimpft werden.
Die Vermarktung erfolgt an einen
Schlachtbetrieb ab Hof zu einem Preis von
2, €/kg. Lachsforellen mit einem Gewicht
von 1-1,5 kg werden zu 2,5 - 3,~ € ver-
kauft. 11 Mitarbeiter (inkl. 2 Nachtwich-
ter) sind hier beschiéftigt.

Der oberste Betrieb am Fluss Oren ist die
Forellenzucht Ekinciler. Kurz nachdem
das 13-17°C warme Wasser die Schlucht
verldsst, werden hier mit 1.000 I/s 175 t
Brut und Speisefische mit 8 Mitarbeitern
produziert,

Nach einer Besichtigung des Ortes Tlos,
eine der idltesten Siedlungen Lykiens und
Heimat des aus der Mythologie bekannten
gefliigelten Pferdes Pegasus, ging es zum
Abendessen nach Kemer. Hier gab es bei
einem Treffen mit tiirkischen Verbands-
vertretern ausreichend Gelegenheit, tiber
die Struktur, Bedeutung und Zukunft der
tirkischen Fischproduktion zu diskutie-
ren. Herr Faruk Cogkun berichtete, dass
in der Tiirkischen Fischfarmunion 1.900
Aquakulturbetriebe ab einer Jahrespro-
duktion von 1 t organisiert sind. Der Ver-
bandsbeitrag betrigt 150 €/Jahr. Neben
ihm als Prisident, sind noch weitere drei
Mitarbeiter beschéftigt. Als ehemaliger
Mitarbeiter im Landwirtschaftsministe-
rium kann er auch heute noch seine guten
Kontakte nutzen — zum Wohle der tiirki-
schen Fischfarmer.

Ein Besuch der wunderschénen Blauen
Lagune ,Oli deniz“, ein Mittagessen in
einem traditionellen Lokal mit Gozleme
(Pfannkuchen mit verschiedenen Fiillun-
gen) und Ayran sowie die Besichtigung der
Geisterstadt in Kaya kiy waren weitere
touristische Hohepunkte in der Umgebung
von Fethiye, bevor es mit dem Bus Rich-
tung Bodrum weiterging. In Bodrum-Giil-
liik bezogen wir im Hotel des Fischziich-
ters Sami Kont Quartier. Herr Kont besitzt
als Vizeprisident der Fischunion in der
Region Mugla viele gute Kontakte, sodass
er fir uns ein sehr interessantes Pro-
gramm gestalten konnte. AuBerdem be-
gleitete er uns die nichsten zwei Tage und
war als Dolmetscher aktiv, nachdem er
sehr gut Deutsch spricht, weil er einige
Jahre in Deutschland gelebt hat.

Die Produktion von Meeresfischen, vor
allem Wolfsbarsch und Seebrasse (Do-
rade), in Netzgehegen hat sich in den letz-
ten Jahren in der Tiirkei gravierend ver-
dndert. Kleine Anlagen in Holzbauweise,
die in geschiitzten Buchten aufgebaut wur-
den, mussten weichen. Um Umweltgesetze
nach EU-Standard einzuhalten, miissen
die neuen Offshore-Anlagen mindestens
eine Meile von der Kiiste sowie von ande-
ren Anlagen entfernt, {iber mindestens
30 m tiefem Wasser und an Orten mit
hoher Unterwasserstrémung liegen. Um
auch sieben Meter hohe Wellen bei Wind-
stirke 9 auszuhalten, wurden die Holzge-
stelle mit deutlich teureren Kunststoff-Ge-
hegen ersetzt. Von den urspriinglich knapp
400 Betreibern in dieser Region sind nur
mehr knapp 40 iibrig, alle anderen muss-
ten aufgeben. Fiir die geeigneten Plitze im
Meer erhilt man von der Regierung Lizen-
zen, ohne die man keine Anlage errichten
darf. Hiermit wird gewihrleistet, dass die
regionale Produktion limitiert und in um-
weltvertriglichen Mengen abléuft.

Mit einer Jahresproduktion von 20.000 t
Meeresfischen und 5.000 t Forellen ist die
Firma Kili¢ (www.kilicdeniz.com.tr) der
grifite Fischerzeuger in der Tiirkei. Insge-
samt 700 Mitarbeiter sind allein in der
Meeresfischproduktion beschiftigt. Eine
Offshore-Anlage in der Nihe von Giilliik
konnte besichtigt werden. Mit einem Ar-
beitshoot ging es hinaus an eine der Pro-
duktionseinheiten und Hiiseyin Erdem,
Manager der Firma Kilig, erklirte die Pro-
duktionsweise. 14 Netzgehege mit einem
Durchmesser von 50 m und einer Netztiefe
von 18 m sind hier verankert (Bild 4). Das
Wasser hat hier eine gute Qualitit mit
einem Sauerstoffgehalt von mindestens
7 mg/l Oz, bei einer Stromungsgeschwin-
digkeit von 0,5 m/s und einer Wassertem-
peratur zwischen 14 und 29°C. Die Be-
standsdichte betrdgt 20-25 kg/m?. 350-
400 t Fische kinnen pro Netzgehege und
Jahr produziert werden, insgesamt 4.000 -
5.000 t. Uber Futterleitungen, die von
einem Futterboot zur Mitte der Gehege
fiihren, werden die Fische zwei Mal tiglich
mit Futter versorgt. Mit einem Geblise
wird das Futter zu jeweils zwei Gehegen
gleichzeitig transportiert und iiber ein ro-
tierendes Auslassrohr iiber die gesamte
Oberfliche verteilt. Je nach Wassertempe-
ratur werden 30-50 kg Futter pro Minute
verabreicht. Eine Fiitterung dauert pro
Gehege etwa 15 Minuten, Innerhalb einer
Woche ist die Lagerkapazitit des Futter-
bootes von 150 t Futter aufgebraucht und
muss neu aufgefiillt werden. Die vollauto-
matische Fiitterungsanlage, die mit Fiitte-
rungscomputer und zwei Kameras pro
Netz (eine an der Oberfliche und eine in
8 m Tiefe) ausgestattet ist, kostet 1,5-
2 Mio. €. Das Futterboot ist stéindig be-
setzt und auch sonst herrscht steter Be-
trieb um die Netzgehege. Alle 15-20 Tage
miissen die Netze getauscht, gereinigt und
desinfiziert werden. Téglich ist ein Tau-
cher unter Wasser, um schadhafte Netz-
stellen mit Kabelbindern zu flicken. Fiir
Speisefische werden in der Regel Anti-Fou-
ling-Netze eingesetzt, fiir Doraden hiufig
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sogar zwei, da sie die Netze anfressen.
Zum Teil kommen Kevlar-Netze zum Ein-
satz, die nicht beschiddigt werden, aber
mehr als dreimal so teuer wie normale
Netze sind. Pro Gesténge ist mit Kosten
von 15.000 €, pro Netz mit 15.000 € bzw.
50.000 € (Kevlar) zu rechnen. Zusitzlich
entstehen betrichtliche Kosten fiir die si-
chere Verankerung. Die Maschenléngen
beginnen bei 5-6 mm fiir Jungfische und
reichen bis 20 mm fiir Speisefische. Zur
Abfischung werden Einhingenetze mit
20 m Durchmesser in die Netzgehege ein-
gebracht und befiillt. Mindestens 12 t —
eine LKW-Ladung — werden auf ein Mal
entnommen. Doraden brauchen etwa 16-
17 Monate, Wolfsharsche 18-20 Monate
bis zur Verkaufsgrofie von 300-400 g. Die
Mortalititsrate liegt zwischen 5% (Dora-
den) und 10 % (Wolfsbarsche). Der Futter-
quotient liegt deutlich tiber dem von Forel-
len und betrigt bei Doraden etwa 1,8 und
bei Wolfsbarschen ca. 2,1. Das Futter sollte
moglichst geringe Anteile pflanzlicher
Rohstoffe und 37 % oder mehr Fischmehl
enthalten. Der Proteingehalt der Futter-
mittel betrigt etwa 50 %, der Fettgehalt
um 20 %. Die Preise fiir extrudiertes Fut-
ter liegen zwischen 1,10 und 1,25 €/kg.

Herr Sami Kont (www.seckinfish.com) be-
treibt eine kleinere Offshore-Anlage mit
einer Produktionskapazitit von 300 t pro
Jahr fiir Wolfsbarsch und Seedorade. Er
besitzt ein Arbeitsboot (250.000 €), das
zum Flittern, Netze tauschen und Ernten
bzw. Fischtransport eingesetzt werden
kann. Der Preis fiir ;runde” (nicht ausge-
nommene) Wolfsbarsche aus Meeres-Netz-
gehegen liegt aktuell bei 5,50 €/kg, plus
0,40 €/kg fiir die Verpackung auf Eis mit
Personalkosten, also 5,90 €/kg. Dazu gibt
es noch eine staatliche Forderung in Hohe
von etwa 35-40 Cent/kg. Mindestens
3,50 €/kg sind notwendig, um wirtschaft-
lich arbeiten zu konnen. In der Vergangen-
heit kam es aber auch vor, dass nur
3,— €/kg bezahlt wurde. Doraden sind ge-
rade etwas teurer, da Griechenland weni-
ger produziert. Daneben hat Herr Kont
auch eine Erdteichanlage, die wir besich-
tigen konnten. Auf knapp 2 ha Fliche
(1,2 ha Wasserfldche) werden in zehn Tei-
chen 130 t Seefische erzeugt. Etwa 50 I/s
salzhaltiges Grundwasser (Salzgehalt 0,6
-1,2 %) werden hierfiir gepumpt. Das
Wasser kommt mit 18°C aus 30 m Tiefe
und erreicht in den Teichen 14-22°C. Die

Stromkosten betragen hierfiir etwa
2.500 €/Monat (etwa 8 Cent/kWh). Die
Jungfische mit einem Gewicht von 2 g
kommen aus einem der acht tiirkischen
Vermehrungsbetriebe. Wolfsbarsche kos-
ten etwa 0,20 €/Stiick und Doraden etwa
0,25 €/Stiick. Mit Lichtprogrammen ist es
méglich, neunmal im Jahr Eier zu gewin-
nen. Die Jungfischteiche sind eingeziunt,
damit keine Frosche eindringen kénnen,
die Fische fressen. Die Fiitterung, Ab-
fischung und Sortierung wird von Hand
durchgefiihrt. Fiir die Sortierung werden
Einhiingenetze verwendet. Insgesamt sind
hier und in der Offshore-Anlage 20 Mitar-
beiter beschéftigt. Das triibe Wasser der
4 m tiefen Erdteiche hat den Vorteil, dass
die Fische ein helleres Schuppenkleid be-
halten und damit dem Erscheinungsbild
wilder Meeresfische (Wildfang aus grofier
Tiefe) ndher kommen. Somit sind sie, mit
einem Zuschlag von 3,—- €/kg, deutlich teu-
rer auf den Mirkten in Istanbul und Izmir
zu vermarkten. Die Produktion von Bio-
fischen ist ein weiteres Ziel fiir die Zukunft.
Geplant sind auch eine eigene Fischver-
mehrung und -verarbeitung. Wolfsbarsche
frisch vom Grill, aus den eigenen Netzge-
hegen, konnten am Abend getestet werden.

Die Besichtigung des Fischverarbeitungs-
betriebs Mare nostro (www.marenostro.
net) war ein weiterer interessanter Pro-
grammpunkt. Etwa 10.000 t vorwiegend
Wolfbarsch und Dorade werden hier pro
Jahr von jeweils 34 Personen in zwei
Schichten (Tag und Nacht) von Hand ver-
arbeitet. Die Fische werden geschlachtet
und filetiert, nachdem sie zunichst mit
ozonisiertem Grundwasser gewaschen und
danach in Trommelsieben entschuppt wur-
den. Die Filetausbeute liegt bei 45-48 %,
wie Frau Derya Agan erklirte. Die End-
produkte sind kiichenfertige Fische, Ein-
zel- oder Butterfly-Filets, gespaltene Fi-
sche ohne Wirbelsiule, weiterverarbeitete
Produkte mit und ohne Haut bis hin zu so-
genannten Fischkuchen fiir Fisch-Burger.
Die Vermarktung erfolgt in MAP-Verpa-
ckungen oder glasiert und tiefgefroren.
Letzteres erfolgt durch Schockfrostung bei
-80°C. Der gesamte Verarbeitungsprozess
bis zur Frostung dauert etwa 3 Stunden.

Nach einem Besuch der Stadt und des Un-
terwassermuseums im Schloss in Bodrum
stand die Besichtigung des Futtermittel-
herstellers Skretting auf dem Programm.
Die Produktion wurde letztes Jahr aufge-

Offshore-Netzgehege-Anlage der Firma Kili¢ mit Futterboo

nommen. Bisher ist in dem Werk eine Pro-
duktionslinie ausgebaut, mit der 20.000 -
25.000 t extrudiertes Fischfutter herge-
stellt werden. Eine Ausweitung auf drei
Produktionslinien ist geplant, die Erzeu-
gung bis zu 100.000 t Fischfutter soll kiinf-
tig moglich sein. Der Export von Fisch-
futter nach Georgien und den Iran ist ge-
plant. Das Fischmehl und -6l stammt aus
Skandinavien und Stidamerika. Pflanz-
liche Rohware kommt aus der Region bzw.
aus Siidamerika (Gen-Soja). Die Roh-
warenpriifung findet vor Ort bzw. in priva-
ten Untersuchungslabors statt. Verant-
wortlich hierfiir ist Frau Pinar Demir
Soker, die uns durch das Werk fiihrte. Die
Verpackung erfolgt in Sicken und Big-
Packs. Derzeit arbeiten hier 35 Personen,
wovon elf in der Produktion beschiftigt
sind.

Erdteich-Seefischproduktion von
Alagiin Su Uriinleri mit Aufzuchthalle

Zum Abschluss wurde noch eine weitere
Erdteich-Seefischproduktion besichtigt.
Insgesamt 130 Anlagen mit einer Jahres-
produktion von 7.000 t gibt es in dieser Re-
gion auf kleinem Raum. Eine Ausdehnung
auf 10.000 t ist geplant, dann wird es keine
weiteren Lizenzen mehr geben, da alle Be-
triebe Grundwasser pumpen und das Ab-
laufwasser tiber mehrere Kilometer lange
Kanile zum Meer leiten. Alagiin Su Uriin-
leri produziert auf 15 ha Teichfldche 450 t
Wolfsbharsch und Seedorade (Bild 5). Die
Jungfische werden mit 0,5 g zugekauft und
bei 22 °C Wassertemperatur in zwei Mona-
ten bis 10 g Lebendgewicht aufgezogen.
Alle zwei Monate werden die zehn iiber-
dachten Kunststoff-Rundbecken abgefischt
und neu besetzt. Das Zulaufwasser wird
entgast und die Becken mit Reinsauerstoff
versorgt. Die 36 3,6 m tiefen Erdteiche
werden mit 550 I/s salzhaltigem Grund-
wasser (Salzgehalt 0,8-1,2%, 17-18°C
Wassertemperatur) aus 50 - 90 m Tiefe ver-
sorgt. 11 Pumpen mit einer Leistung von
130 kW stehen zur Verfiigung. Zwei Not-
stromaggregate dienen der Absicherung.
Doraden brauchen hier 16 - 18 Monate und
die grofieren Wolfsbarsche 20-22 Monate
bis zur Speisefischgrofie. Alle Fische wer-
den von Hand gefiittert. Der Futterquo-
tient ist hier besser als in Netzgehegen
und liegt bei 1,5 (Wolfsbarsch) und 1,7 (Do-
rade). Auch sonst ist die Produktion in Tei-
chen giinstiger als im Meer, etwa um 15 %.
Die Speisefische werden an einen Verar-
beitungsbetrieb verkauft. Die Preise fiir
Wolfsbarsche (5,— €/kg) sind dhnlich, die
fiir Doraden (7 -8, €/kg) hoher, aufgrund
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der helleren Firbung, im Vergleich zu
Fischen aus Netzgehegen. Insgesamt vier
Mitarbeiter und zwei Nachtwiichter sind
hier angestellt.

Vom Flughafen in Bodrum iiber Istanbul
ging es schliefllich wieder zuriick nach
Miinchen. Die Eindriicke, die wir mitnah-
men, waren iiberzeugend. Den Forellen
steht viel Wasser und Platz zur Verfiigung
und sie waren in einem sehr guten Zu-
stand. Besonders beeindruckend waren die
groflen Wassermengen von bester Quali-
téit, die zur Verfligung stehen. Die Hiohen-
unterschiede in den Teichanlagen ermig-
lichen zudem eine optimale Nutzung des
Wassers ohne Pumpen, Beliiftung oder
Reinsauerstoffeintrag. In vielen der be-
suchten Forellenanlagen lag die Jahreser-
zeugung pro Sekundenliter Wasserzulauf

nur etwa bei 150-200 kg. Die Produktion
ist zwar arbeitsintensiv, aber die Arbeits-
kréfte sind mit 300-400€/Monat billig.
Zurzeit sind einige neue Anlagen geplant.
Es wird auch sehr viel fiir die Ausbildung
im Fischereibereich getan. An insgesamt
14 Universititen besteht die Moglichkeit
den Abschluss in Aquakultur zu erlangen.
Die Forellenerzeugung in der Tiirkei hat
daher ein enormes Wachstumspotenzial.

Der Inlandsmarkt ist mit Forellen ver-
sorgt, auch wenn die Preise deutlich unter
denen von Meeresfischen liegen. 2008 wur-
den nach Skretting Aktuell (Herbst 2009)
bereits 12.000 t Forellen exportiert. Jede
weitere Mehrproduktion ist auf Export
ausgerichtet. Bei einer geplanten Jahres-
produktion von 120.000 t wird sicherlich
mehr als die Hilfte in den Export gehen.

Daneben ist auch die Produktion von
Meerbrassen und Wolfsbarsch mit einer
gesamten Jahresproduktion von 80.000 t
sehr bedeutend.

Wir erlebten die Tiirkei auch als ein sehr
gastfreundliches Land. Vielen Dank an
dieser Stelle nochmal an Seda Ozdemir
und Sami Kont, fiir die sehr gute Organi-
sation, das grofe Engagement und den
hohen Zeitaufwand, um uns die Betriebe
zu zeigen und uns die Produktion zu er-
kldren.

Vielen Dank auch den Betriebsleitern, die
uns sehr freundlich in ihren Betrieben
empfingen und uns auch ihren kistlichen
Fisch testen liefien.

Tesekkiirler und Giile Giile!



