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Der FELS in der Steiermark - ein Exkursionsbericht
Dr. Reinhard Reiter, LfL, Institut fiir Fischerei Starnberg

Der Forderverein der Ehemaligen der
Bayerischen Landesanstalt fiir Fischerei
e. V. (FELS), am Institut fiir Fischerei
Starnberg, besuchte bei der diesjihrigen
Exkursion vom 10.-14. Juni 2007 Oster-
reich, schwerpunktméflig die Steiermark.
Insgesamt 39 Mitglieder (Bild 1) wollten
die dortige Karpfen- und Forellenteich-
wirtschaft kennen lernen. Fischereimeis-
ter Helfried Reimoser, Geschiiftsfithrer
des Teichwirteverbandes Steiermark und
ebenfalls FELS-Mitglied, plante die Tour
zu etlichen interessanten Betrieben und
begleitete die Reisegruppe iiber die ge-
samte Exkursion. Ihm sei an dieser Stelle
nochmals ganz besonders gedankt. In der
Steiermark leben etwa 1,2 Mio. Einwoh-
ner. Von 300 Karpfenteichwirten werden
auf etwa 1.000 ha Teichfliche jahrlich ca.
600t Speisekarpfen erzeugt, ungefihr
60 % der osterreichischen Produktion. An
diesen Zahlen ist zu erkennen, dass die
Fischproduktion &hnlich kleinstruktu-
riert wie in Bayern ist, mit tiberwiegend
Nebenerwerbsbetrieben. Wihrend die
Karpfenteichwirtschaft vorwiegend in der
Siid- und Weststeiermark betrieben wird,
ist die Forellenteichwirtschaft vor allem
in der Obersteiermark vorherrschend. Et-
wa 2.500 t Forellen werden in ganz Oster-
reich produziert. Der Pro-Kopf-Verbrauch

liegt bei ca. 6 kg Fisch pro Jahr, davon
etwa 1 kg Siiliwasserfisch.

Erste Anlaufstelle der Exkursion war auf
der Hinfahrt das Institut fiir Gewissero-
kologie, Fischereibiologie und Seenkunde
des Bundesamts fiir Wasserwirtschaft in
Scharfling am Mondsee. Besichtigt wur-
de das Referat fiir Aufzuchtsforschung in
der Fischzucht Kreuzstein. Institutsleiter
Dr. Albert Jagsch und Fischereimeister
Manfred Kletzl {ibernahmen die Fiih-
rung. Die 1953 errichtete und 2003 kom-
plett sanierte Anlage dient vorwiegend
der Produktion und Bereitstellung von
Besatzfischen fiir osterreichische Gewiis-
ser. In Lohnaufzucht werden sogenannte
Wirtschaftsfische, z. B. Coregonen, See-
saibling, Seeforelle, Asche, Hecht und
Zander sowie okologisch wichtige Fisch-
arten, wie Aalrutte, Koppe, Elritze, Na-
se, Perlfisch und Stromer erzeugt. Der
Schwerpunkt liegt in der Produktion der
autochthonen Reinanke und der nach dem
Krieg eingebiirgerten Mardne, beide mit
der wissenschaftlichen Bezeichnung Core-
gonus lavaretus. Etwa 7 - 10 Mio. Dotter-
sack- und 2 bis 2,5 Mio. vorgestreckte
Briitlinge werden pro Saison aufgezogen.
60 Sekundenliter Grundwasser, 10 -15 1/s
Quell- bzw. Bachwasser und bei Bedarf
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Bild I: Exkursionsteilnehmer vor dem Uhrturm iiber der Stadt Graz

Seewasser kénnen hierfiir genutzt wer-
den. Mit dem Eintrag von Reinsauerstoff
wird eine optimale Sauerstoffversorgung
sichergestellt. Mit dem Planktonboot
,Einsele’, nach dem Griinder des Insti-
tuts benannt, werden tiglich 30 - 50 kg
lebendes Plankton fiir die Anfiitterung
und weitere Erndhrung der Jungfische
gefangen. Weitere wichtige Aufgaben des
Instituts, neben der Fischaufzucht, sind
z. B. Fischbestandserhebungen, Aus- und
Fortbildung und Offentlichkeitsarbeit.

Die Landschaft auf dem weiteren Weg
durch das Salzkammergut, vorbei an den
wunderschinen, in den Bergen einge-
betteten Seen, Attersee, Hallstitter See
und Grundlsee, wurde von Dr. Ferdinand
Brandstétter und seiner Frau Aloisia aus
Strobl am Wolfgangsee fachkundig be-
schrieben. In der Steiermark angelangt,
wurde die Firma KEG Kulmer in Birkfeld
besucht, die sich aus einer kleinen Fo-
rellenteichwirtschaft innerhalb weniger
Jahre zu einem groflen Fischverarbei-
tungsbetrieb mit 30 Mitarbeitern und
einer jahrlichen Verarbeitungsmenge von
700 t Forellen, Karpfen und Lachs ent-
wickelt hat. Lebende Forellen kommen
iiberwiegend aus Italien, lebende Karpfen
aus der Steiermark und gefrostete Lachs-
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filets aus Norwegen und Chile. In einer
Halle wird die Schlachtung und in einer
zweiten die Salzung und Ré&ucherung
durchgefiihrt. Die Verarbeitung erfolgt
mit Schlacht- und Filetiermaschinen der
Fa. Baader.

Die Salzung wird auf vier verschiedene
Methoden durchgefiihrt:

1. Trockensalzung von grofien Filets (Salz
wird entsprechend der Filetdicke auf die
geschnittene Filetseite mit einer Maschi-
ne aufgetragen),

2. Trockensalzung von kleinen Filets mit
einer Mischanlage (,,Dimpeln®),

3. Nasssalzung von ganzen Fischen in
einer Salzlake (2 Tage bei 8 °C) und

4. Injektion einer Salzlosung. 9

0 Prozent der Ware wird gerduchert. In
fiinf computergesteuerten Réucherdfen
der Fa. Sorgo mit externen Raucherzeu-
gern konnen tdglich bis zu 10t Rau-
cherprodukte hergestellt werden. Die
Kerntemperatur muss mindestens 65 °C
erreichen. Die Mindesthaltbarkeitsfrist
von Riucherware in der Vakuumverpa-
ckung wird auf vier Wochen ausgezeich-
net. Immer mehr Produkte werden in
modifizierter Atmosphére verpackt, was
noch mehr hygienische Sicherheit bringt
und die Haltbarkeit verlingert. Grofes
Potential sieht Herr Kulmer in der Ver-
marktung von Biofischen, die er bisher
noch im kleinen Rahmen mit Steinsalz
und Biozucker veredelt. Im angrenzenden
Forellengasthof konnten anschliefiend
kostliche Forellen- und Karpfenvariati-
onen getestet werden.

Fischereimeister Rudolf Leger leitete am
zweiten Tag der Exkursion den Reisebus
durch die sogenannte ,Steirische Toska-
na“, gekennzeichnet durch die Hiigel-
landschaft, vorbei an Edelkastanien- und
Feigenbdumen und entlang der ,Schil-
cher WeinstraBle®, wo Steirischer Wein
und Kiirbiskerndl produziert und Mais
und Hopfen angebaut wird. Anschlie-
lend fithrte er uns durch zwei seiner
vier Forellenteichanlagen bei Freiland
mit einer gesamten Jahresproduktion von
22t Speisefischen und 400.000 Setzlin-
gen (Regenbogenforellen, Bachforellen
und Bachsaiblinge) in 42 mit Quellwasser
gespeisten Teichen. In drei sogenannten
sEigenwerklerteichen“, das sind Stauseen
vor Kleinkraftwerksanlagen, werden zu-
dem Bachsaiblinge und Atlantische Lach-
se bis 3 kg Lebendgewicht aufgezogen.
Insgesamt drei Angestellte kiimmern
sich um die Fischproduktion, Réduche-
rung und den Buschenschank, in dem
hauptséchlich Fisch und Wein angeboten
werden. Die lecker zubereiteten Fische
konnten von den Teilnehmern vor Ort
verkistigt werden. Daneben werden in
zehn Karpfenteichen etwa 5 t Speisekarp-
fen produziert, die zusammen mit den
Forellen auf vier Bauernmirkten direkt-
vermarktet werden. Die Eigenproduktion
wird durch Zuk#ufe erginzt. Kiichenfer-
tige Regenbogenforellen erzielen auf den
Mirkten Preise zwischen 7 und 8,- EUR/

kg, Bachforellen und Bachsaiblinge etwa
10,- EUR/kg. Drei Karpfenteiche werden
zudem als Angelteiche genutzt. Fir das
Angeln in diesen nicht éffentlichen Ge-
wissern benitigt man in der Steiermark
keinen Fischereischein, weshalb sie fiir
viele Hobbyangler auch aus Deutschland
attraktiv sind. Ein weiteres Standbein ist
die fischereigutachterliche Tatigkeit des
Betriebsleiters als gerichtlich beeidigter
Sachversténdiger.

In Strattegg, einem Vorort von Graz,
konnte die Forellenzucht von Fischerei-
meisterin Frau Mag. Helga Biiltermann-
Igler besichtigt werden, die vom Landes-
fischereiverband Steiermark gepachtet
wurde. Die Erdteichanlage wurde 1906
errichtet und wird von einer Karstquel-
le, die in einem Quelltopf miindet, mit
einer durchschnittlichen Schiittung von
100 — 120 1/s bei einer Wassertemperatur
von 9-10°C gespeist. Drei Viertel der
produzierten Fische sind Setzlinge und
ein Viertel Speisefische. Fiir Besatzmalf-
nahmen werden iiberwiegend steirische
Bach- und Regenbogenforellen vermehrt
und fiir Speisezwecke drei mal jahrlich
Eier von nordamerikanischen Regenbo-
genforellen und von norwegischen Bré-
dingen (Kreuzung von Bach- und See-
saiblingen) zugekauft. Die Eierbriitung
findet in Unterstromkisten statt. Neben
der Betriebsleiterin sind zwei Mitarbeiter
mit der Produktion von etwa 400.000 Re-
genbogenforellen, 100.000 Bachforellen
und 60.000 Briodingen betraut. Wegen
der Gefahr der Drehkrankheit findet der
erste Teil der Jungfischaufzucht in be-
tonierten Teichen statt. Ein Grofiteil der
Besatzmaflnahmen in Freigewésser fin-
det wegen fischfressender Vigel nur mehr
im Friihjahr statt. Beim Reinigen von ab-
gelassenen Teichen kommt ein Absetzbe-
cken mit einem Schotterfilter zur Anwen-
dung, wie es im Buch ,Forellenzucht“ von
Kurt Igler, dem Vater der Betriebsleiterin
beschrieben wird, um das Teichreini-
gungswasser zu klidren. Im Anschluss an
die Teichanlagenbesichtigung fithrte uns
Frau Biiltermann gekonnt und kompetent
durch Graz, der zweitgrofiten Stadt Os-
terreichs mit etwa 340.000 Einwohnern.
Besonders imposant war der Gang durch
den Schlossbergstollen und der Ausblick
vom Schlossberg auf das Déichermeer der
schimen Altstadt.

Der dritte Tag begann mit einer Fithrung
durch das Sportfischerzentrum (SPO-
FIZE) in Werndorf, das Fischereimeister
Helfried Reimoser seit 40 Jahren be-
treibt. In 14 Teichen mit einer Teichfliche
von 1 ha ist jeweils Freitag und Samstag
Angelbetrieb. 10 bis 100 Angler kénnen
hier fiir eine Tagesgebiihr von 9,- EUR
(fiir Club-Mitglieder 7,- EUR) ihr Ang-
lergliick auf 30 verschiedene Fischar-
ten versuchen. Die gefangenen Fische
miissen abgegeben werden und kommen
in eine Kleinhilterung. Wer Fische mit-
nehmen will, muss sie zu Kilogramm-
Preisen von etwa 5,- EUR fiir Karpfen,
7-EUR fiir Forellen und 9,- EUR fiir
Saiblinge abkaufen. Auch Amur, Stor,

Zander und Wels sind zu fangen. Kinder
kinnen in einem speziellen Kinderteich
vor allem Weilfische, wie Karauschen,
Rotaugen und Rotfedern angeln. In einer
Jause konnen Getrdnke und Fischge-
richte, z. B. Riducherfische, Fischsulz oder
gegrillte Fische konsumiert werden. Da
mehr als die Halfte des Umsatzes aus
dem Fischverkauf stammt, gilt dieser Be-
trieb als Teichwirtschaft. Die Fiitterung
der Karpfen erfolgt mit einem Gemisch
aus /5 Gerste und /5 Kernolkuchen aus
der Kiirbiskernélgewinnung, das iber
50 % Eiweil und etwa 10% Fett auf-
weist. Weitere Einnahmequellen bietet
der Verkauf von Angelzubehor und -ko-
dern und der Verleih von Angelgeriten.
Daneben werden Vorbereitungskurse auf
die Fischerpriifung angeboten. Zudem ist
Herr Reimoser auch Geschiftsfithrer des
Teichwirteverbandes Steiermark, Fach-
berater fiir Fischereifragen und gericht-
lich beeidigter Sachversténdiger.

Fischereimeister Heinrich Holler be-
griifite uns anschliefend auf dem Biobe-
trieb Gut Hornegg in Preding, Mitglied
bei Bio Ernte Austria. In 27 Karpfentei-
chen mit einer Gesamtteichfliche von
30 ha werden jéhrlich etwa 15 — 20 t Spei-
sefische produziert, iiberwiegend Karp-
fen, aber auch verstirkt Amur, Rotaugen
und Rotfedern, wenige Schleien, Zander,
Hechte und Welse. Obwohl die Filetaus-
beute nach Aussage von Herrn Holler
etwas geringer ist, werden hauptséchlich
Schuppenkarpfen erzeugt, da sie gesiin-
der und robuster als Spiegelkarpfen sind.
Die Bio-Karpfenteichwirtschaft zeichnet
sich durch einen geringen Fischbesatz
aus, mit maximal 300 Ko/ha plus Raub-
fische. Amurkarpfen diirfen als fremde
Fischart in geringer Anzahl bis maximal
10 % des Fischbestandes gehalten, aber
nur konventionell vermarktet werden. Sie
erzielen in seinen Teichen gute Zuwéchse
und werden mit 4 - 5 kg Lebendgewicht
geschlachtet und filetiert. Die Graszufiit-
terung erfolgt von eigenen Wiesenflachen.
Fertigfuttermittel werden nicht einge-
setzt. Das Biogetreide zur Fiitterung der
Karpfen, Gerste und Triticale, stammt
von 10 ha eigenen Ackerfldachen, die tber
den Maschinenring bewirtschaftet wer-
den. Ohne Einsatz von Kunstdiinger oder
Spritzmitteln wird auf den Ackerfldchen
ein Hektarertrag von 30 — 40 dt erreicht.
Alle erzeugten Fische werden verarbei-
tet und direktvermarktet. Etwa 200g
schwere Rotaugen und Rotfedern werden
geschlachtet, geschuppt und als ganze,
von auflen ,geschripfte (gratengeschnit-
tene) Fische fiir 10,- EUR/kg verkauft.
Die Schuppenkarpfen werden in griofieren
Gewichten als in Bayern, mit 2 - 3,5 kg
geerntet und fast ausschlieBlich als Fi-
let mit Haut, geschuppt und geschropft,
zwischen 11,- und 15,- EUR/kg und zum
kleinen Teil gerduchert oder als Fisch-
siilze vermarktet. Die Filets der grofien
Fische werden entlang der Wirbelsiu-
le und Rippen vom unausgenommenen
Korper abgeschilt. Geiibte Arbeitskrifte
filetieren 20-30 Karpfen pro Stunde.
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Bild 2: Der Nepomuk-Teich von Gut Waldschach

Ein Teil des alten Gutshofes wird gerade
renoviert und fir die Verarbeitung und
Direktvermarktung hergerichtet. Griin
beschichtete, abwaschbare Eternitplat-
ten werden auf eine Unterkonstruktion
genietet, so dass die Feuchtigkeit im Mau-
erwerk abziehen kann. Zukiinftig soll der
Tourismus verstidrkt beworben werden.
Neben dem Verkauf ab Hof und auf sechs
Bauernmairkten soll ein Fischbuschen-
schank entstehen. Bisher ist im Betrieb
neben den Familien-Arbeitskriften eine
Fremd-Arbeitskraft beschaftigt.

Die weitere Fahrt nach Slowenien wurde
von Paul von Menzel, dem Obmann des
Teichwirteverbandes Steiermark, beglei-
tet und kommentiert. Slowenien mit etwa
2 Mio. Einwohnern produziert ca. 1.000 t
Forellen und 250t Karpfen. Herr Miha
Jeromel betreibt in der Ndhe von Maribor
mit insgesamt acht Mitarbeitern eine
Karpfen- und eine Forellenteichanlage.
Ein 115ha grofles Hochwasserriickhal-
tebecken, 0,5 —4 m tief, von dem 85 ha
fischereilich genutzt werden kiénnen, hat
er vom Staat gepachtet. Auf 5 ha werden
1-sommerige und auf 80 ha 3-simmerige
Karpfen erzeugt. Schmelzwasser aus den
Bergen fiillt den Teich ab Januar bis
Marz. Ab Februar beginnt der Neubesatz.
Zum Teil werden Ky und K, zugekauft und
zum Teil findet Naturablaichung statt.
Gefiittert wird iiberwiegend mit Mais, fiir
K, geschrotet und fiir K und K3 ganz,
der lose aus Ungarn geliefert wird und
mit 14,- EUR/dt gegeniiber Gerste mit
19,- EUR/dt deutlich giinstiger ist. Direkt
am Teich befindet sich ein Silo und alle
ein bis zwei Tage werden mit Futterbooten
zehn Futterplitze angefahren. Erst in den
letzten Wochen vor der Abfischung wird
auf Gerstenfiitterung umgestellt. Dies
soll fiir eine Verbesserung der Fleisch-
qualitit ausreichend sein. Die Abfischung
ist im November, nachdem das Wasser
iiber zwei Monate abgelassen wurde. Der
Hektarertrag liegt bei 500 — 600 kg. Aus
einem Abfischgraben gelangen die Fische
tiber ein Firderband zum Sortiertisch.

Dort werden sie auf einen LKW verladen
und zum Abnehmer transportiert oder in
Winterteiche bei der Forellenteichanlage
verbracht. Die Karpfen haben ein durch-
schnittliches Abfischgewicht von 2 — 3 kg
und kosten inkl. Fracht 2 - 2,20 EUR/kg.
80 % werden lebend und 20 % tot ver-
marktet. In seiner Forellenteichanlage
werden seit 1989 ausschlieflich Regen-
bogenforellen produziert, die zwei- bis
dreimal jahrlich als Augenpunkteier aus
Nordamerika zugekauft werden. Die Er-
britung erfolgt in 20 Sekundenlitern
10 - 11 °C warmem Quellwasser. In 300 1/
s Zulaufwasser mit einer Wassertempe-
ratur von 5 — 17 °C und mit Eintrag von
Reinsauerstoff werden jéhrlich etwa 100 t
Speiseforellen zwischen 250 und 350 g
erzeugt. Bel maximaler Fiitterungsin-
tensitdt mit extrudierten Futtermitteln
ist das Schlachtgewicht nach 14 — 15 Mo-
naten erreicht. Ausgenommene Forellen
erzielen im Hofladen 5,- EUR/kg und auf
dem Markt etwa 6,- EUR/kg.

Zuriick in Osterreich klang der Abend
im Fischbuschenschank GroB3schmidt am
Edelsee aus. Auch hier gibt es Angelteiche
und grofie Schauaquarien, zum Teil in
den Teich gebaut und mit Automaten
versehen, die nach Einwurf von einem
Euro die Becken beleuchten und Futter
auswerfen. Der Verkauf von kiichenfer-
tigen und gerducherten Fischen sowie
Wander- und Reitmaglichkeiten bilden
ein abgerundetes Angebot vor allem fiir
Familien,

Nach einer Weinverkostung im Schloss
Seggau stand die Besichtigung der Anlage
Wundschuher See der Familie d’Avernas
auf dem Programm. Betriebsleiter Peter
d’Avernas ist Fischereimeister und be-
wirtschaftet den Betrieb zusammen mit
Frau Klara und den angehenden Fischer-
eimeistern Tochter Maria und Schwieger-
sohn Wolfgang Gungl. Der Grundbesitz
von 220 ha teilt sich in 60 ha Ackerfli-
chen, die verpachtet sind, 130 ha Wald
und 30 ha Teiche auf Die Jahrespro-
duktion betrigt etwa 12 t, tiberwiegend

Karpfen, aber auch Amur, Schleien und
Zander. Etwa 12 ha werden sehr extensiv,
rein auf Naturfutterbasis bewirtschaftet.
Daneben gibt es Laich-, Vorstreck- und
Aufzuchtteiche. Die restliche Fliche, zwei
6 und 1,3 ha groBle Teiche, werden als
Angelteiche genutzt. In dem groferen
Angelteich, in dem sich iiberwiegend ka-
pitale Elterntiere befinden, Karpfen bis
30 kg, Welse bis 100 kg und Stére bis
65 kg Lebendgewicht, kostet die Tages-
karte 20,- EUR. Es darf nur mit starkem
Angelgerit, mit Schonhaken und Einsatz
von Abhakmatten geangelt werden. Di-
es garantiert, dass keine Fischverluste
auftreten, denn grofle Laichfische miis-
sen zuriickgesetzt werden. Speisefische
kommen fiir den anschlieBenden Verzehr
zundchst in die Hilterung oder werden
in einen anderen Teich umgesetzt. Das
Angeln im zweiten Angelteich kostet
9,- EUR pro Tag. Wer Fische mitnehmen
will, muss z. B. Karpfen und Amur zu
Preisen von 4,50 EUR/kg kaufen. An-
gelgeridte, -zubehér und -kéder werden
zum Kauf angeboten. Viele Angler stam-
men aus Ruménien, Ungarn oder dem
ehemaligen Jugoslawien, aber auch aus
Deutschland. In den geschlossenen, nicht
offentlichen Gewiissern von Fischzucht-
anstalten und Teichwirtschaften wird
kein Fischereischein gefordert und es
gelten die gesetzlichen Schonmalle und
-zeiten nicht. Jeweils von Donnerstag bis
Sonntag ist Angelbetrieb. Viele Angler
reisen mit Zelten an und bleiben meh-
rere Tage. Wenn vom Betrieb grofere
Mengen an Fischen fiir die Abgabe an
Einzelhandel und Gastronomie benétigt
werden, werden Hegefischen veranstal-
tet. Die gefangenen Fische, iiberwiegend
Karpfen in Gewichten iiber 2 kg, kom-
men zur Nichterung in Einhdngenetze
und werden ausschlieBlich filetiert und
geschropft abgegeben. Neben der Teich-
wirtschaft, dem Betrieb von Angelteichen
sowie eines Campingplatzes und eines
1,8 ha groflen Badeteiches, in dem kos-
tenlos gebadet werden darf, werden in der
~Wundschuher Seeschidnke* Fisch- und
Wildspezialitdten angeboten. Der Betrieb
hat somit mehrere Standbeine aufgebaut.
Weitere Investitionen zur Steigerung der
Attraktivitit, z. B. Anglerhiitten und ein
Naturlehrpfad sind geplant.

Der néchste Betrieb, die Teichwirtschaft
Gut Waldschach bei Wettmannstitten
wurde von Alexander von Menzel 1954
gegriindet und 1999 an seinen Sohn Paul
von Menzel ibergeben. Mit einer Jah-
resproduktion von etwa 150 t auf 124 ha
Teichfldche ist dies der umsatzstirkste
Karpfenteichbetrieb Osterreichs. Inmit-
ten der 95 Teiche steht auf einer Anhihe
das 1631 erbaute Renaissance-Schloss,
das die Familie bewohnt. In einem Film
~om Ei zum verkaufsfihigen Fisch®
konnte die gesamte umfangreiche Palette
der Produktion iiber den Ablauf eines
Jahres bestaunt werden. Der Betrieb hat
insgesamt drei wichtige Standbeine: 1.
Satzfischverkauf, 2. Zierfischverkauf und
3. Tourismus. Insgesamt werden 16 ver-
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schiedene Fischarten erzeugt. Karpfen
(Schuppen-, Spiegel- und Wildkarpfen)
werden von Kj bis K3 und fiir Angelteiche
auch bis K4 (5 — 8 kg Lebendgewicht) pro-
duziert. Daneben werden Gras-, Silber-
und Schwarzer Amur (ein schnecken-
fressender Verwandter des Graskarp-
fens, der erstmals in Osterreich gehalten
wird), Schleie, Sterlet, Stor, Hecht, Wels,
Zander, Koi, Goldfisch und weitere Fut-
terfische (z. B. Karausche) angeboten.
Die etwa 50 Mio. fressfihigen Briitlinge
werden im Warmbruthaus erbriitet. Die
Aufzucht der Fische erfolgt grofiteils in
Polykultur. Mit Zierfischen wird inzwi-
schen ein Drittel des Umsatzes erzielt.
Der grofite Teich mit 52 ha Fliche, der so-
genannte Nepomuk-Teich (Bild 2), wird
auch touristisch vermarktet. Die Region
iibt als Weingegend und aufgrund des
milden Klimas eine hohe Anziehungs-
kraft auf Touristen vorwiegend aus Graz,
Wien und Niederosterreich aus. Rings
um den Teich wurden deshalb ca. 300
Parzellen mit einer Grundstiicksflédche
von jeweils etwa 100 m?> ausgewiesen
und an Dauerurlauber zur Bebauung
verpachtet. Sportliche Anreize werden
durch eine Segel- und eine Surfschule
im Sommer sowie Eis- und Langlauf im
Winter geboten. Angeln ist in diesem
Teich strikt untersagt. Fischereimeister
Paul von Menzel dirigierte schliefllich
den Reisebus entlang der Ddmme der
vielen, z. T. sehr kleinfldchigen Teiche,
die als Vorstreck-, Hilter- und Winter-
teiche genutzt werden. Er berichtete tiber
ein ausgekliigeltes Rohrsystem, mit dem
auch der entlegenste Teich bei Bedarf mit
Frischwasser und Luft versorgt werden
kann. Gegen Kormorane sind gefahrdete
Teiche mit Ziunen unterteilt, die z.T.
mit Stanniolpapierfetzen bestickt sind.
Es wird mit Getreide und schwimmfi-
higen, extrudierten Futtermitteln z.T.
iiber Automaten zugefiittert. Grasfische
erhalten Gras vom eigenen Griinland,
das mit Ladewagen in mit Schwimmrah-
men abgegrenzten Bereichen eingebracht
wird. Die Abfischung erfolgt in der Regel
in Abfischkisten hinter dem Ménch. Die
Abfischung des groflen Nepomuk-Teichs

erfolgt iiber einen Zeitraum von drei
Tagen. Uber Nacht wird immer wieder
Frischwasser zugefiihrt. Die Fischmenge
zwischen 60 und 90t wird iiber Trans-
portbehélter auf verschiedene Hilter-
teiche verteilt. Wege- und Teichbau sowie
-pflege wird mit eigenen Baggern und
umgebauten Pistengeriten durchgefiihrt.
Im Winter werden Boote und Behilter
aus Polyester mit eigenem Personal her-
gestellt. Neben den Familienmitarbeitern
sind insgesamt fiinf feste Fremd- und 30
bis 40 Saisonarbeitskrifte beschaftigt.
Auch benachbarte Landwirte, die Acker-
flichen vom Gut Waldschach in Lohn-
pacht bewirtschaften, beteiligen sich in
Spitzenarbeitszeiten. Insgesamt ein sehr
durchdachtes und ausgefeiltes Produk-
tions- und Organisationssystem, das alle
Teilnehmer stark beeindruckte.

Ebenso wie die Forellenzucht von Fische-
reimeister Hannes und Klaus Igler in
Kalwang, die am letzten Tag der Exkur-
sion auf dem Programm stand. Neben
den zwei Betriebsleitern, Igler junior und
senior, sind sechs weitere Mitarbeiter be-
schéiftigt. In einem alten Teil der Anlage
werden die Fische in Erdteichen und in
einem neugebauten Teil in FlieBkanilen
gehalten. 800 Sekundenliter Zulaufwas-
ser bestehen zu einem Drittel aus Quell-
und zu zwei Dritteln aus Bachwasser.
Die FlieBkanalanlage (Bild 3) wird zu
einem Drittel mit gebrauchtem Wasser
aus der Erdteichanlage und zwei Drittel
frischem Zulaufwasser betrieben. Zusitz-
lich erfolgt Reinsauerstoffbegasung, was
vor allem nach Starkregenfillen wichtig
ist. Die Fiitterung erfolgt mit Luftdruck-
Streufutterautomaten. Ein FlieBkanal ist
mit einer Halle iiberbaut, die zur Lage-
rung, aber auch vor allem zur Sortierung
im Winter genutzt wird. Die Jahrespro-
duktion betrédgt etwa 200 t. Der Schwer-
punkt liegt in der Lebendvermarktung
von Forellen und Nebenfischen, die vom
Ei bis zum 2-kg-Fisch in nahezu ganz
Osterreich ausgeliefert werden. Viele
Hobby- und Kleinteichwirte gehéren zu
den Kunden, auch Selbstabholer, die Fi-
sche in Plastiksicken abtransportieren.
Es werden iiberwiegend Regenbogenfo-

rellen, aber auch Bachforellen, Elsdsser
Saiblinge und Seesaiblinge (Arctic Charr,
Salvelinus alpinus stagnalis) produziert.
In zwei weiteren Pachtanlagen, die 5
und 20 km entfernt liegen, werden Bach-
forellen- und Regenbogenforellensetz-
linge aufgezogen. Das Bruthaus wird mit
6-7°C kithlem Quellwasser gespeist,
das im Winter fiir die Forellenerbriitung
mit einer Holzheizung auf 10 - 12 °C er-
wirmt werden kann. Alle Becken und
Rinnen sind mit 12 V-Futterautomaten
versehen, die zeitgesteuert das Brutfut-
ter punktuell oder breitflichig vorlegen.
Diese Futterautomaten werden in Oster-
reich hergestellt und sind in Deutschland
nicht verbreitet. Ein Vorteil ist hierbei,
dass Brutfutter fiir mehrere Tage ohne
Gefahr des Verklebens bevorratet werden
kann. Sie arbeiten zuverléssig und stellen
eine sehr interessante Alternative zu den
in Deutschland iiblichen Bandautomaten
dar. Bachforellen stammen aus eigener
Nachzucht, Regenbogenforelleneier wer-
den fiinfmal jdhrlich aus Nordamerika
und Didnemark und Saiblingseier zwei-
mal jdhrlich aus Kanada bezogen. Der
Arktische Seesaibling (in Kanada als
Yukon Gold vermarktet) ist triploid und
damit steril, wichst sehr gut im kélteren
Wasser, hat hohe Filetausbeuten, ist im
Vergleich zu skandinavischen Seesaiblin-
gen weniger empfindlich gegen Ichthyo-
phthirius, hat aber die Nachteile, dass der
Bestand stark auseinander wichst und
der Zukauf teuer ist. Das Augenpunktei
kostet etwa 15 Cent. Wihrend Bach- und
Regenbogenforellen vorwiegend lebend
vermarktet werden, gehen Saiblinge
meist in groflen Stiickgewichten als Spei-
sefische an die Spitzengastronomie, je
nach Wunsch weill- oder rotfleischig. Ver-
arbeitung und Verkauf ab Hof haben aber
nur eine geringe Bedeutung. Die produ-
zierten Fische konnten im Anschluss im
Fischrestaurant ,Schlossteich-Stiiberl“ in
Trautenfels gekostet werden.

Eine sehr interessante Lehrfahrt ging zu
Ende. Man hat gesehen, dass Fisch und
Fischproduktion in der Steiermark einen
hohen Stellenwert haben. Durch aktiven
Einsatz der Berufsvertretung und nicht
zuletzt der Verbinde wurden gute Rah-
menbedingungen fiir die Teichwirtschaft
geschaffen. Eine den Teichwirten sehr
entgegenkommende Auslegung der FIAF-
Forderrichtlinien wurde in den letzten
Jahren zu regen Investitionstatigkeiten
genutzt. Ganz besonders fielen aber auch
der grofie Ideenreichtum hinsichtlich Ver-
marktung und Dienstleistung auf. Neben
Direktvermarktung ab Hof, auf Markten,
an Gastronomie, iiber eigene Buschen-
schanken, bis hin zu Abfischfesten oder
Kino am Karpfenteich werden viele At-
traktionen geboten. Besonders die An-
gelteichbewirtschaftung bietet fiir viele,
vor allem kleinere Teichwirte einen guten
bis sehr guten Zuerwerbh. Fiir die mitge-
reisten Fischziichter gab es viel Interes-
santes zu sehen, was in guter Erinnerung
bleiben wird. Die Steiermark war auf
jeden Fall eine Reise wert.



