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FELS-Exkursion nach China

Dr. Martin Oberle und Dr. Reinhard Reiter, Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft, Institut fiir Fischerei

Die diesjihrige Exkursion des Farder-
vereins der Ehemaligen der Bayerischen
Landesanstalt fiir Fischerei Starnberg
(FELS) fithrte eine Gruppe von 31 Teil-
nehmern (darunter acht Teilnehmer aus
Osterreich und drei Teilnehmer aus der
Schweiz) vom 03.-13. Juni 2009 ins soge-
nannte Reich der Mitte nach China, um
die dortige traditionsreiche und vielfil-
tige Aquakultur kennenzulernen. China
liegt seit vielen Jahren an der Spitze der
Aquakulturerzeugung mit weitem Ab-
stand vor allen anderen Lindern. Mehr
als 30 Mio. t der weltweit knapp 60 Mio. t
Fische und andere Wassertiere aus der
Aquakultur stammen aus China (FAO
2006). Vor allem bei der Produktion von
Karpfen und pflanzenfressenden Cypri-
niden, wie Silber-, Gras- und Marmor-
karpfen, aber auch von Nilbuntbarschen,
Aalen und Stéren steht China unange-
fochten an erster Stelle. Ziel dieser Ex-
kursion war die Provinz Jiangsu, welche
historisch bekannt ist als Heimat von
Fisch und Reis. Jiangsu ist mit einer Ge-
samtfliche von 103.000 km? etwa 1,5-mal

so grofl wie Bayern, hat aber mit 76 Mio.
etwa 6-mal so viele Einwohner. Die Regi-
on befindet sich nordwestlich von Shang-
hai und ist sehr wasserreich, da geprigt
vom weitverzweigten Delta des Yang-
zi, Die Kiistenlinie zum Pazifik betrigt
knapp 1.000 km. Im Binnenland gibt
es 37.500 km* Binnengewisser. Davon
werden 530.000 ha fiir die Aquakultur ge-

nutzt. Der Yangzi, der China in Siidchina
(Reisesser) und Nordchina (Nudelesser)
teilt, sowie der Kaiserkanal durchflieBen
die Region. Es gibt 290 natiirliche Seen,
darunter die fiinf groBten Seen Chinas.
Jihrlich fallen etwa 1200 mm Regen.
Bei dem subtropischen Klima herrschen
gute Wachstumsbedingungen fiir viele
Kulturen.

Die Reisegruppe auf der Stadtmauer von Nanjing
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Kormoranfischerin

Der Direktflug von Frankfurt nach
Shanghai dauerte elf Stunden, bei ei-
ner Zeitverschiebung von sechs Stunden.
In Shanghai wurden wir vom deutsch-
sprachigen Reiseleiter Liqun Zhao am
Flughafen empfangen. Per Reisebus ging
es 2,000 km durch die Provinz Jiangsu
mit Aufenthalten in den Stddten Suz-
hou, Wuxi, Nanjing, Huaian, Yancheng,
Yangzhou und Shanghai. Wihrend der
Busfahrten wusste ,Tschau“ sehr viel
tiber die Geschichte und das Leben in
China zu berichten und die vielen Fragen
zu Land und Leuten zu beantworten. So-
gar Grundkenntnisse in der chinesischen
Sprache wurden erlernt, was bei den
Besichtigungen immer wieder zur Erhei-
terung der Chinesen beitrug. Vielen Dank
an dieser Stelle dem hervorragenden Rei-
sefithrer und auch dem TUI-Reisecenter
Hochstadt sowie der Reiseagentur Gebeco
fir die perfekte Organisation.

Die Wiahrung des Landes ist der Yuan.
10 Yuan entsprechen etwa 1 EUR Die
Umrechnung war daher relativ einfach.
Facharbeiter in westlichen Firmen erhal-
ten pro Monat etwa 3.000 — 4.000 Yuan.
Einfachere Arbeiter in chinesischen Fir-
men haben einen Monatslohn von etwa
2.000 - 3.000 Yuan. 1976 war das Ende
der Kulturrevolution, welche fiir viele
Menschen grofles Leid mit sich gebracht
hatte. Seit Beginn der 1980er Jahre kam
es allgemein zu einer ,Offnungspolitik®.
Alles Land gehért dem Staat. Es kann
jedoch vom Staat gepachtet werden,
mittlerweile ist dies fiir 90 Jahre nach
dem Erbpachtrecht maglich. Die Bewirt-
schaftung des Landes durch die friitheren
Volkskommunen ist heute abgelést durch
private Bewirtschaftung. Pro Kopf steht
einer Landwirtsfamilie 0,1 ha Land zu.
Daher ist neben der Landwirtschaft oft
ein Nebenerwerb wie Seidenraupenzucht,
Erzeugung von Perlen oder andere hand-
werkliche Titigkeiten iiblich.

Die erste Station fiihrte zur Stadt Suzhou,
welche auch als Venedig des Ostens be-
zeichnet wird, da sie von vielen Flussldu-
fen und Kanélen durchzogen wird. Nach
gut zwei Stunden war die Stadt mit etwa

1,2 Mio. Einwohnern auf gut ausgebauten
und wenig frequentierten Strafien erreicht.
Die 2500 Jahre alte Stadt kam durch
die Fruchtbarkeit des Landes und der
Verbindung mit dem Kaiserkanal (1.790
km Lénge) bereits sehr frith zur Bliite.
Ausdruck dessen ist auch heute noch eine
Vielzahl von wunderbaren Gartenanlagen
aus verschiedenen Dynastien. Passend fiir
die Fischergruppe besuchten wir zunéchst
den ,Garten des Meisters der Netze“. Im
Zentrum der Girten ist stets ein Teich mit
Koi-Karpfen. Daneben befinden sich Lau-
ben mit hiibschen Pagoden, bizarre Stein-
gebilde und eine Vielzahl von Pflanzen.

Besonders interessant war schlieBlich
der Besuch des ortlichen Lebensmittel-
marktes, Dort wird eine enorme Vielfalt an
Produkten angeboten, von Obst, Gemiise,
Kriuter, Gewiirze, iiber Gefliigel, Fleisch
vom Rind und Schwein und natiirlich auch
Fische und andere Wasserlebewesen. Der
allergrifite Teil der Produkte ist lebend,
Fische und Wassertiere werden in Aquari-
en und kleinen Behéltnissen gehalten. Ob-
wohl es an diesen Plitzen nicht unbedingt
sauber zugeht, ist aufgrund der Frische der
Produkte keinerlei stirender Verwesungs-
geruch zu vernehmen. Die Kombination
der verschiedenen Tierarten sowie deren
Prisentation und Schlachtung vor Ort sind
allerdings fiir Européder sehr gewohnungs-
bediirftig. Der erste Abend unseres Aufent-
haltes klang aus bei einem wunderbaren
Abendessen mit vielfiltigsten regionalen
Speisen, geprégt von groBer Frische und
ausgezeichnetem Geschmack.

Am nichsten Morgen stand die Aqua-
kultur auf dem Yangcheng-See auf dem
Programm. Der natiirliche See hat bei
einer Grofle von 10.000 ha nur eine durch-
schnittliche Wassertiefe von 1,6 m. Er
steht in Verbindung mit dem Fluss Yang-
zi. Die maximale Wassertemperatur be-
triagt 30 °C. In der Seemitte sind auf etwa
1.500 ha Netzgehege zur Erzeugung von
Wollhandkrabben installiert. Die beson-
deren Merkmale dieser Wollhandkrabben
sind ein griiner Panzer, ein weiller Bauch
sowie goldfarbene Haare. Die Elterntiere
werden aus dem Yangzi gefangen und

in einem Bruthaus vermehrt. Das erste
Aufzuchtjahr verbringen die Jungtiere
in Teichen, bevor sie in die Netzgehege
verbracht werden, wo sie im zweiten Jahr
Speisegrofie erreichen. Aus einem Auf-
zuchtteich von 600 m? Gréfle konnen 2 ha
Netzgehege besetzt werden. Gefiittert
wird eine Mischung aus Flussschnecken,
Mais und zerkleinerten Fischen bei einem
Futterquotient von etwa 3. Bei guter
Fiitterung kommt es nicht zu Kannibalis-
mus. 2.000 Arbeiter erzeugen so 4.000 t
Wollhandkrabben. Die Wollhandkrabben
sind die wichtigste Einnahmequelle in
der Region. 300 t werden jdhrlich in die
ganze Welt, vor allem aber nach USA,
Hongkong und Singapur exportiert.

Der néchste Besuch galt dem Land- und
Teichwirtschaftlichen Beispielsbetrieb
Suzhou Wuzhong am Ufer des Tai-Sees.
In der neuen Versuchsteichanlage, die
sich auf 200 ha erstreckt, gibt es vier Ab-
teilungen: Krabben-Brutaufzucht, Krab-
benproduktion, Management und Ser-
vice sowie die Teichwasserreinigung. Die
Teichanlage ist modern mit Sauerstoff-
messgeriten in jedem Teich ausgestattet.
Es besteht eine enge Zusammenarbeit
mit den umliegenden Fischerfamilien
sowie eine wissenschaftliche Betreuung
durch Hochschulen und Forschungsin-
stitute. Neben den Versuchen mit Woll-
handkrabben, SiiRwassergarnelen und
Mandarinfischen wird in der Néhe auch
Lotus als Obst und Gemiise angebaut. Die
Teiche werden alle zwei Jahre fiir einen
Monat trockengelegt. Vor dem Bespannen
der Teiche erfolgt eine Bodenbearbeitung,
Kalkung und Diingung des Teichbodens.
Ein flacher Plastikzaun verhindert das
Abwandern der Wollhandkrabben aus den
Teichen. 750 kg Wollhandkrabben kénnen
pro Hektar geerntet werden.

Ein ungeplanter Halt auf der Weiterfahrt
wurde zum Besuch eines privaten Teich-
wirts genutzt, der zwei Teiche bewirt-
schaftet. Auf einer Teichfliche von ins-
gesamt 1,5 ha erzeugt er etwa 2.200 kg
Krabben und Garnelen, die zusammen
in den Teichen gehalten werden. Fiir
Krabben, die er an eine Ankaufsstelle
abliefert, erhilt er 120 Yuan/kg. Der
jahrliche Erlés von iiber 200.000 Yuan
(20.000 EUR) diirfte auch beim Abzug
der Kosten ein gutes Auskommen fiir die
Familie bedeuten.
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Auf dem Fischmarkt

Als nichstes besuchten wir das zwischen
fanf Seen errichtete und von Kanilen
durchzogene malerische Wasserstiadtchen
Tongli, welches vor iiber 1000 Jahren ge-
griindet wurde. Im Anschluss an eine
Bootsfahrt durch die verwinkelten Kaniile
war sicher der unumstrittene Hohepunkt
die Beobachtung einer Kormoranfischerin.
Acht gezdhmte Kormorane waren mit einer
langen Schnur am Boot festgebunden. Der
Schlund der Vigel war mit einem Ring
abgebunden. Nach den Tauchgingen der
Viogel ergriff die Fischerin die Vigel und
lieB die gefangenen Fische, die teilweise
noch lebten, aus dem Schlund gleiten. Auch
wenn dies an diesem Ort eher als Touriste-
nattraktion durchgefithrt wurde, war die
Beobachtung dieser traditionellen Form des
Fischfanges doch ein besonderes Erlebnis.
Auch die Besichtigung einer Seidenfabrik,
in der die Faden von Zucht-Seidenraupen
gewonnen und zu vielfiltigen Produkten
verarbeitet werden, war lohnend.

Am nichsten Tag stand der Besuch des
Fischerei-Forschungszentrums der Chine-
sischen Akademie fiir Fischereiwissen-
schaften (Freshwater Fisheries Research
Center CAFS) auf dem Programm, das
sich in der 1 Mio.-Stadt Wuxi befindet.
Dort sind etwa 180 Personen beschéf-
tigt, wovon etwa 125 Personen Wissen-
schaftler sind. Neben der Verwaltung und
dem Bereich Wissenschaft und Forschung
werden Hoheitsaufgaben, Beratung und
Information sowie Ausbildung durchge-
fithrt. Aus vielen Nationen kionnen sich
Studenten zum Bachelor bzw. Master of
Science qualifizieren oder eine Promotion
auf dem Gebiet der Aquakultur anstreben.
Neben der akademischen Ausbildung gibt
es keine Berufsausbildung. Es gibt hier
allerdings Kurse mit verschiedenen In-
halten und unterschiedlicher Dauer. Ins-
gesamt stehen 26 ha Forschungsflachen
zur Verfiigung, davon sind etwa 3,6 ha

Geb#udeflidchen. Geforscht wird vor allem
an Karpfen (Cyprinus carpio), Grasfischen
(Ctenopharyngodon idellus), Silberkarpfen
(Hypophthalmichthys molitrix), Marmor-
karpfen (Aristichthys nobilis), Schwarzer
Amur (Mylopharyngogon piceus), Tilapia
(Tilapia aurea, Tilapia nilotica) und Tila-
pia-Kreuzungen (Genetic Improved Form
Tilapia GIFT), Siflwassergarnelen (ur-
spriinglich aus Afrika), aber auch Siifi-
wasser-Perlmuscheln und Schildkroten.
Fiir ihre Forschungen erhielt das Institut
bereits zahlreiche Auszeichnungen. Vom
Forschungszentrum wird auch das Journal
+Scientific Fish Farming® herausgegeben.

Zu dem Institut gehért auch das Natio-
nale Erbrittungszentrum fiir Jian-Karpfen
(Cyprinus carpio var. jian), eine seit 20
Jahren geziichtete Linie des gewdihnlichen
Karpfens. Prof. Kuanhong Min berich-
tete, dass zuerst zwei Karpfenrassen ge-
kreuzt wurden und danach die Selektion
im Hinblick auf Wachstum und Krank-
heitsresistenz erfolgte. Der Jian-Karpfen
ist mittlerweile zu 80 % in der Karp-
fenteichwirtschaft Chinas eingefiihrt. Die
Vorteile des Jian-Karpfens sind ein um
20 — 30 % schnelleres Wachstum, ein scho-
nes Aussehen und ein guter Geschmack.
Bei einem Gewicht von 1,5 kg haben sie
gewohnlich ein Alter von 2-3 Jahren. Die
Vermehrung des Karpfens findet Ende
Mérz/Anfang April statt, wenn die Was-
sertemperatur 18 °C erreicht. Karpfen
werden in Laichteichen auf natiirliche Art
vermehrt. Graskarpfen werden sowohl ge-
streift als auch in stromendes Wasser zum
natiirlichen Ablaichen besetzt. Es werden
auch synthetische Hormone verwendet.
Untersuchungen hinsichtlich des Fettge-
haltes oder dem ,Mooseln® der Karpfen
erfolgten bislang keine. Die Koi-Herpes-
Virose (KHV) stellt im Augenblick kein
Problem dar. Allerdings sind die Menschen
diesbeziiglich vorsichtig und besorgt. Es
gibt des Weiteren Erfahrungen zur Be-
kdmpfung von Algen durch Silberkarpfen.
Eine Reduktion von Blaualgen durch Diin-
gung war dort nicht bekannt.

Nach der Besichtigung einer Firma, die
aus den Perlen der Siilwassermuscheln
herrliche Produkte herstellt, machte es
der Reiseleiter moglich, nochmals einen
auBertourlichen Stopp einzulegen. Wir be-
suchten eine Fischerfamilie, Christen ka-
tholischen Glaubens, wie bei chinesischen
Fischern weit verbreitet. Urspriinglich
war die Familie in der Seenfischerei ta-
tig, das Handwerk hat der Betreiber vom
Grofivater und Vater gelernt. Die Familie
hat zwei Teiche mit jeweils einem knap-
pen Hektar zu je 2.000 Yuan vom Staat
gepachtet. Gehalten werden Graskarpfen,
Marmorkarpfen, Silberkarpfen, Schwarzer
Amur und Karauschen. Gefiittert wird
Mischfutter (26 % Protein, 15 % Fett, 12 %
Rohfaser) mit elektrischen Streufutterau-
tomaten. Fiir den Schwarzen Amur wer-
den Flussschnecken gesammelt. In jedem
Teich sind Paddelbeliifter installiert. Den
Strom erhalten Landwirte verbilligt zu et-
wa 0,5 Yuan (5 Cent) pro kWh. Befruchtete
Eier werden zugekauft. Alle funf Jahre

werden pro Teich 20 t Fische geerntet. Die
Kilopreise bewegen sich zwischen 6 Yuan
fur Silberkarpfen bis 24 Yuan fiir den
Schwarzen Amur.

Am folgenden Tag stand der Besuch des
Forschungsinstituts fiir Binnenfischerei
der Provinz Jiangsu (Freshwater Fisheries
Research Institute of Jiangsu Province) in
Nanjing auf dem Programm. Die Instituts-
leiter und Direktoren des Fischereibiiros
(Ocean & Fisheries Bureau of Jiangsu
Province) Mingen Du, Guo Hua Shen und
Aijun Xia stellten ihre Einrichtungen vor
und gaben einen Uberblick tiber die Fische-
rei in der Provinz Jiangsu. Am Institut ar-
beiten 111 Personen, davon sind 87 in der
Forschung tétig. Es wird dort auf allen fi-
schereilich relevanten Gebieten geforscht.
Das ,Journal of Aquaculture* wird dort
herausgegeben. Das Institut hat wegen
des groflen wirtschaftlichen Nutzens der
Forschung bereits 89 Auszeichnungen von
der Zentralregierung erhalten. Insgesamt
werden in der Provinz Jiangsu 4,25 Mio. t
an aquatischen Produkten geerntet. Der
Erlos aus der Fischerei betrdgt 20 %
des Gesamterlises der Landwirtschaft.
Es werden 200.000 t Wollhandkrabben,
6.000 t Siiwasser-Lobster (geschilt nach
Europa und Asien), 100.000 t Muscheln
(vorwiegend nach Japan und Siidkorea)
sowie mehr als 1.000 t Siilwasserperlen
exportiert. Aullerdem werden auf 7.000 ha
Algen produziert, die in uber 20 Lénder
der Welt exportiert werden. Auch Catfish
(Ietalurus spp.) wird erzeugt und nach Eu-
ropa und die USA ausgefiihrt.

Ein Vortrag von Frau Tongqing Zhang tiber
die fischereilichen Ressourcen schloss sich
an. Im Yangzi-Fluss sind 161 Arten be-
kannt, darunter 70 SiiBwasser-, 30 Brack-
wasserfische und 7 Laichwanderer (vor-
wiegend Store, aber auch der SiiBwasser-
Delphin), im Tai Hu (grofiter SiiBwassersee)
leben 108 Arten, davon 70 Stand- und 18
Wanderfischarten, daneben gibt es 10 Gar-
nelen- und 5 Krabben-Arten sowie 371 Salz-
wasserarten. Viele heimische Fischarten
sind durch Wasserverschmutzung (Erosion
aus Landwirtschaft, Abholzung von Urwil-
dern), Uberfischung und weitere mensch-
liche Titigkeit (Wasserverkehr, Stauddm-
me) stark im Bestand bedroht. Ahnlich wie
in Deutschland wird versucht durch Be-
standsaufnahmen, gesetzliche Regelungen
zum Fang, Einrichtung von Schutzgebie-
ten und Verbesserung der Durchgiingig-
keit dem Artenschwund entgegenzuwirken.
Auch diirfen keine fremden Fischarten in
Freigewisser besetzt werden.

Nachdem Dr. Martin Oberle die Karpfen-
teichwirtschaft und Dr. Reinhard Reiter
die Forellenteichwirtschaft in Deutsch-
land vorgestellt hatten, folgte ein Vortrag
von Gang Zhou tiber die Wollhandkrabbe
(Eriocheir sinensis), die nach Aussage des
Referenten in China so wichtig ist wie
der Karpfen in Bayern. Bei der Entwick-
lung der Produktion werden drei Peri-
oden unterschieden. In den 1960er bis
1980er Jahren wurden junge Krabben
aus dem Fluss zur weiteren Aufzucht in
den Teichen gefangen. Anfang der 1990er
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Jahre wurde die kiinstliche Vermehrung
eingefiihrt. Von Mitte der 1990er Jahre bis
jetzt werden neue Ziichtungsmodelle und
Verarbeitungstechniken verbreitet. 70.000
geschliipfte Larven wiegen etwa 500 g.
Die Aufzucht zur optimalen Speisegrifie
von 150 — 200 g dauert zwei Jahre. Durch
die Teichbeliiftung konnten die Ertrige
um 30 — 50 % erhoht werden. Die Woll-
handkrabbe ist eine gute Einnahmequelle
fur Teichwirte. Pro Hektar Teichflache
kinnen 225.000 Yuan erzielt werden. Mitt-
lerweile haben 25 von 30 Provinzen in
China angefangen, Wollhandkrabben zu
ziichten. Im vergangenen Jahr wurden auf
250.000 ha 284.000 t mit einem Gesamter-
lés von 13,2 Mrd. Yuan erzeugt.

Es folgte ein Vortrag von Jianging Tang
iiber die Erzeugung von Lobster (Sumpf-
krebs, Procambarus clarkii). Dieser wurde
1918 von Japanern aus Amerika einge-
fithrt, gelangte in den 1930ern nach Nan-
jing und wurde bis in die 1970er Jahre
nur rings um Nanjing erzeugt. Von da an
erfolgte eine Ausweitung der Erzeugung
auch in andere Regionen Chinas. Heute
werden in der Provinz Jiangsu auf einer
Fliache von 70.000 ha Lobster erzeugt. Die
ideale Erbritungstemperatur ist 30 °C. In
Teichen von 600 m? Gréfle werden 80.000
Lobster-Jungtiere vorgestreckt und im
Anschluss in Aufzuchtteichen von etwa
6.000 m? bis Speisegrifie aufgezogen.

Nach dem Forum zur Fischerei in Jiangsu
und Bayern und einem kurzen Gedanken-
austausch wurde die im Gebdude befind-
liche Untersuchungsanstalt zur Sicher-
heit von Fischprodukten (Fishery analysis
& Testing Center of Jiangsu Province)
besichtigt. Vor allem die Riickstands-
untersuchung an Fischen und anderen
aquatischen Produkten hat hier einen ho-
hen Stellenwert. Ein Besuch im ortlichen
Fischmarkt und eine Besichtigung der
Stadtmauer von Nanjing rundeten das Ta-
gesprogramm ab.

Am néchsten Tag galt der Besuch der

Fischverarbeitung Jiangsu Hilong Inter-
national Trading Co. Ltd. in der Néhe der
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Krabben- und Garnelenziichter

Lobsterverarbeitung

Stadt Huaian mit 400.000 Einwohnern.
Frither war dieser Betrieb ein staatli-
ches Kollektiv. Seit dem Jahr 2000 wird
das Unternehmen privat gefiihrt, wie Ge-
schaftsfithrer Yang Yang berichtete. Die
Hauptprodukte des Unternehmens sind
tiefgefrorene Catfish-Filets, gekochte und
tiefgefrorene Lobsterschwinze sowie Sil-
berkarpfen. Die Produkte werden unter
der Herstellermarke ,Hongze Lake* oder
unter den Markennamen der Kunden ver-
trieben. Daneben werden in einer zweiten
Schiene 20 verschiedene Produkte von
Friichten und Gemiise tiefgefroren und
unter der Marke Lvkang (,Gesundheit®)
oder den Marken der Kunden vertrieben.
Derzeit besteht in der Gefrierlagerung
eine Kapazitdt von 3.000 t. Eine weitere
Gefrierhalle mit zusétzlichen 1.500 t ist
geplant. Die Firmen sind nach europa-
ischen Vorgaben zertifiziert. Neben der
Verarbeitung besteht eine eigene Fisch-
zucht mit 1.000 ha und ein eigener Gemii-
seanbau auf einer Fliche von 600 ha. In
der Teichanlage wird vor allem Catfish er-
zeugt. Vom Ei bis zum Speisefisch werden
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sieben Monate benitigt. Der FQ betrigt
1,5. Geerntet wird etwa 1 t/ha. Der Haupt-
export von Lobster erfolgt nach Schweden,
der von Catfish, je nach Kundenwunsch
ganz ohne Kopf, halbiert oder filetiert, in
die USA. Neben diesen Produkten werden
auch Krabben, Muscheln und Schnecken
exportiert. 600 Personen sind in dieser
Firma in der Verarbeitung beschiiftigt. Die
Verarbeitung, auch das Schlachten und Fi-
letieren, ist Handarbeit. Die geschickten
Arbeiterinnen gewinnen pro Stunde etwa
1,5 kg Lobsterschwiinze und erhalten pro
kg 5 Yuan Entlohnung. Ferner sind 10
Berater fiir Gemiiseanbau und 5 Berater
fiir die Teichwirtschaft angestellt, die die
Kleinbauern auf Produktionsebene bera-
ten. Das grofite Wachstumspotential wird
in Zukunft im Absatz von Lobster in die
USA gesehen, da es auferhalb Chinas
diesbeziiglich kaum Konkurrenz gibt.

Am folgenden Tag stand der Besuch eines
weiteren Verarbeitungsbetriebes, Baolong
in Yancheng (1,5 Mio. Einwohner) an. Es
war das erste chinesische Unternehmen,
das sich mit der Entwicklung verarbei-
teter Krebsprodukte und dem Tiefgefrie-
ren dieser beschiiftigte. Heute werden
etwa 5.000 t hergestellt. Wir konnten
die gesamte Arbeitskette sehen. Nach der
Anlieferung erfolgten die Sortierung, das
Waschen und das Kochen der Produkte.
Nach dem Kochen wurden die Krebse
von hunderten Arbeiterinnen von Hand
geschélt und anschliefiend ohne oder mit
verschiedenen Soflen vakuumverpackt.
Ein wichtiger Abnehmer ist Schweden.
Ein weiteres wichtiges Produkt ist der
Catfish. Daneben werden in anderen Fir-
men der Jiangsu Baolong Group Lachse,
Alaska-Pollack, Garnelen und Spezial-
produkte aus Krebsschalen, wie Chitin,
Chitosan und dhnliches hergestellt. Die
Verarbeitungsfirmen sind sehr auf Export
ausgerichtet, was besonders an den toll ge-
stalteten Hochglanzprospekten abzulesen
war. Geschéftliche Kontakte zu europi-
ischen Hiéindlern wurden beworben und es
gab auch grofles Interesse des regionalen
Fernsehens an unserem Besuch.
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In den néchsten Tagen fiihrte uns die Fahrt
nach Yangzhou (600.000 Einwohner), wo
ein hiibscher Bambusgarten (Garten des
Ge) besichtigt werden konnte und schlief-
lich in die pulsierende Metropole Shanghai.
Shanghai ist die zweitgroBte chinesische
Stadt mit 16 Mio. Einwohnern plus 2 Mio.
Wanderarbeiter, die sich dort nur zeit-
weise aufhalten. Bei einem Spaziergang
an der Promenade des Flusses Huangpu,
einem Nebenfluss des Yangzi, war die
beeindruckende Stadtsilhouette zu sehen.
Nach einer Liftfahrt auf den zweithochsten
Wolkenkratzer Shanghais konnte man aus
einer Héhe von 340 m einen Uberblick
iiber die Stadt gewinnen, der allerdings
durch Dunst etwas beeintrachtigt war.
Nach einem Besuch auf der Flaniermeile
,Bund“, im Stadtplanungsmuseum sowie
in der hiibsch restaurierten Altstadt mit
dem angrenzenden Yu-Garten klang der
China-Aufenthalt bei einem reichhaltigen
Abendessen aus, bevor per Transrapid die
Fahrt zum Flughafen und der Abflug nach
Deutschland angetreten wurde.

Insgesamt haben wir eine sehr interes-
sante Reise erlebt. Das kulinarische An-
gebot in China war fiir viele der Teil-
nehmer ein bisheriger Hohepunkt im Le-
ben. Die Vielfalt der Fische und Tiere
des Wassers sowie Gemiise, Fleisch und

Friichte, kombiniert mit verschiedenen
Zubereitungsarten und vielen exotischen
und wohlschmeckenden Gewiirzen machte
jedes Essen zum Erlebnis. Bereits am
Friihstiickstisch begann das Staunen und
erfuhr in der Regel bei iippigen Abendes-
sen einen Hohepunkt. Gegessen wird in
der Regel an einem runden Tisch, an dem
acht bis zehn Personen Platz nehmen. In
der Mitte des Tisches ist eine drehbare
Platte, mit der jeder Gast das gewiinschte
Gericht herbei drehen kann. An das Es-
sen mit Stibchen haben wir uns schnell
gewdhnt und es stirte auch nicht, dass
mal geschmatzt, geschliirft und auch mal
etwas mit den Fingern gegessen wurde.
Der Genuss des Essens steht einfach im
Mittelpunkt. Der Besuch Chinas hat allen
Teilnehmern Appetit gemacht auf China,
auf neue Ideen in der Erzeugung und Ver-
arbeitung — und auch mal wieder auf eine
weitere Fernreise.

Wir haben die Chinesen als sehr freund-
liches, immer ldchelndes Volk erlebt, die
gerne Kontakt zu Europdern suchen. Wir
wurden iiberall ausgesprochen herzlich
begriifit, oftmals sogar mit riesigen Trans-
parenten, auf denen zum Beispiel zu lesen
war: ,Warmest Welcome to the Delegation
of Fisheries Research Institute from Ba-
varia, Germany*. Detailfragen wurden al-

lerdings nicht immer umfassend und eher
zuriickhaltend beantwortet. Deutlich war
bei dem Besuch die ungeheure Dynamik
in der Fischproduktion und der Vermark-
tung zu spiren. Produziert wird, was
Einkommen bringt. Die Produktpalette ist
entsprechend grof, wobei wir nur wenige
Karpfen und nur einige Graskarpfen und
andere pflanzenfressende Karpfenarten
gesehen haben. Die Eindriicke beschaf-
tigten die Reiseteilnehmer sehr, da ja auch
gerade unter den heimischen Bedingungen
die Erzeugung von Karpfen keine grofie
Rendite abwirft. In der Teichwirtschaft
der Provinz Jiangsu werden eher Lobster,
SiiBwassergarnelen aber auch Perlmu-
scheln, Schildkréten und Frosche erzeugt.
Es ist derzeit sehr lohnend, Teiche anzu-
legen. Nach Aussagen des Reiseleiters ist
es im Augenblick 15-mal lukrativer Aqua-
kultur zu betreiben, als Reis anzubauen.
Der Reisanbau muss daher staatlich sub-
ventioniert werden, damit die Erndhrung
sichergestellt wird. Bei Betrachtung des
ungeheuren Wachstumspotentials, das in
dem Land steckt, mit den giinstigen Lih-
nen und dem Willen, neben der Erndhrung
der eigenen Bevélkerung auch verstarkt in
den Export zu gehen, ist auch in Zukunft
eine wachsende weltweite Bedeutung Chi-
nas zu erwarten.



