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Vorbildliche Zuchtbetriebe

rFEe

Naturschiitzer".
mit Netz und.»-Rfeusé,\_
s

Es gibt sie, nachhaltig arbeitende Betriebe,
die ihren Anteil zum kentrollierten und
vertretbaren Anbau im Wasser lebender

Tier- und Pflanzenarten leisten.

Mit ihrer taglichen Arbeit tragen sie auch

zur Erhaltung von Lebensraumen bei.

Auch wenn nicht alle daran glauben, dass die
Aguakultur den Fischgenuss retten kann,
geben sie nicht auf, probieren zum Teil sogar
Neues. Silke Liebig-Braunholz stellt

einige davon vor,

Der Biokarpfen

in der Oberlausitz

Die Karpfonzucht in dieser Region hat eine lange Tradition. Meist
befinden sich die modemen, naturnahen Telchwirtschaften in
familiarer Hand, Diese Betriebe investieren heute in éine um-
weltschonende Technik und Innovatonen, um Blokarpfen zu
produzieren. Zwischen Kamenz, Bautzen, Gorlitz und Niesky gibt
es dafar mehr als 1000 Teiche, die kaum einen Meter tief sind.
See- und Fischadler briten hier, der Fischotter ist in allen Gewas-
sern zu Hause, Besonders charakteristisch fir das Oberlausitzer
Teichgebiet ist der Kleinrdumige Wechsel zwischen naturnahen
und nutzungsabhangiy verdnderten, teils extrem trockenen und
teils sehr nassen Lebensrdumen, in denen sich eine Vielfalt an
Tieren und Pflanzen angesiedelt hat. Daher hat die UNESCO
bereits 1996 die Oberlausitzer Heide- und Telchlandschaft als
Blosphirenreservat, also als weltweit bedeutsames Schutzge-
biet, anerkannt, Der Biokarpfen ist fur das Biospharenrescrvat
ein Leitprodulkt fiir nachhaltiges Wirtschaften des Menschen Im
Einklang mit der Natur. sUnser Biokarpfen ist ¢in reglonales Pro-




Das Konzept der Kreisloufanlagen wurde
schon vor etwa 30 Jahren entwickelt und

die Technik stetig verbessert. In den Nie-
derfanden und Dinemark sind grofie Anla-
gen fir die Aal-, Wels- und Forellenzucht,
in den USA und Australien Aguaponikan-
lagen zur Zuche von Warmwasserfischen,
Tomaten und ZierpAanzen weit verbreitet,

Erst in den letzten Jahren wurden ver
mehrt Kreislaufanlagen in Deutschiand
gebaut, um Abwarme, zum Belsplel aus
der Landwirtschaft oder der Biogaspro-
duktion, zu nutzen. Aber durchgesetzt hat
sich die Methode nicht. Nur 120 von gut
5000 Aguakulturbetrieben arbeiteten
2011 mit dem Kreislaufsystem.

An der Technik kann es nicht liegen,
meint Werper Kloas, diese sei mittlerwei-
be ausgerelft und standardisiert - es gibt
Systeme, die die Wasserqualitit automa-
tisch Giberwachen, die Bediirfnisse vieler
Fischarten sind bekannt - die Grinde lie-
gen woanders: »In kleineren etablierten
Betrieben oder tm Nebenerwerb ist der
Direktvertrieb die Ldsung um rentabel
2u arbalten. Viele Aguakulturbetriebe in
Deutschland rauchern die Fische oder
servieren sle im eigenen Restaurant. Far
GroBanlagen, wie in der dinischen Fo-
rellenzucht, die mehrere Tausend Ton-
nen Fisch pro Jahr produzieren und sich
vielleicht erst nach zehn Jahren rentieren,
finden sich hierzulande Kaum Investoren,
Probleme haben vor allem dle Betrie-
be mit Produktionsmengen von einigen

Hundert Tonnen pro Jahe Sie sind fur den
Direktvertrieb zu gro® und Im GroBhan-
del bestoht die Gefahr, dase der Abneh-
mer - wenn er den Fisch irgendwo billi-
ger bekommt - sofort den Produzenten
wechselt Diese Betriebe mussten Genos-
senschaften grinden, um beispicisweise
gemeinschaftliche Kithlhauser zu bauen
und ihre Position am Markt zu stirkean.«

Geeignete Fischarten wihlen

Um elne Flschzucht aufzubauen, die nach-
haltig mit der Umwelt umgeht, reicht es
nicht, den Wasserverbrauch zu minimie-
ren und erneverbare Energlen zu nut
zen, Wichtig Ist die Auswahl gecigneter
Fischarten. Karpfen und andere Welf2-
fische in extensiver Telchazucht haben zwar
eine ausgezeichnete Okobilanz, sind aber
wrenig beliebt bei den Kunden, Gefragt sind
SuBwasser-Forellen sowie Lachse und an-
dere Meeresfische - Raubfische, die Nah-
rung mit hohzm Proteinanteil bendtigen.
Zum Tell stammt das Eiweif aus Fisch-
mehl, im gunstigen Fall hergestellt aus
Resten der Speisefischproduktion, im un-
glnstigen aus der Industricfischerei. Klei-
nere Fischarten, wie Sardellen weeden In
groffen Mengen gefangen und fehlen dann
in der Nahrungskette. Das gern angefGhr-
te Argument der Fischmehlproduzenten,
ein Kilo Futter ergebe ein Kilo Zuchtfisch,
beruht auf einer Milchmédchenrechnung,
Pischiutter besteht aus getrockneten Pel-
lets, die so gut wie kein Wasser enthalten,

Agquipcnk-Vasudraaniage 2ur Zudy von Thaplen
ung Tomatanpfaraen.

Fiir ein Kilo Futter wird immer noch die
drel- bis vierfache Menge Frischfisch be-
notigt.

Unter dem Gesichtspunkt der Ressour-
censchonung gehart den Kreislaufanla-
gen wohl die Zukunft. Die Verwertung der
Nahrstoffe wird stetig verbessert, bereits
jetzt gibt es Versuchsanlagen, in denen
Muscheln die Feststoffe aus dem Wasser
filtrieren und den mechanischen Filter
ersetzen. Aber nicht jeder Fisch aus ei-
ner Kreislaufanlage ist ein besserer Fisch.
Kreislaufanlagen bedeuten hohere [nves-
titionen, daher werden bevorzugt Fische
gehalten, die héhere Preise versprechen,
Leider sind das oft Raubfische, die meist
nicht ohne Fischmehl oder Fischal aus-
kommen, Gunstiger ist die Zucht allesfres-
sender [omnivorer) Flsche, Die Verbrau-
cher miissten nur einen afrikanischen
Wels oder einen tropiechen Buntbarsch
als regional erzeugt akzeptieren, Frischer
und gestinder als importierter Pangasius
sind Clarias und Tilapka aus heimischer
Aquakultur allemal, Und reine Scien-
ce-Fiction war das Prinzip der Aquapo-
nik nie. Die Fischzucht in abgeernteten
Reisfeldern hat in Asien elne lange Tradi-
tion und im Europa des Mittelalters wur-
den Felder und Gérten mit Wasser und
Schlamm aus Karpfenteichen gedingt.

Foma B Conprm /N30



Oberdausrzer Slakampden, allain und in den Techan beim Ablachen §inks). Michoe! Bothatade, 1D Facher ut Grambeks in sinam seinar 34 Teiche (neches)

dukt aus nachhaluger Telchwirtschaft und unser Beltrag far das
Wohlbefinden und einer gesunden Umwelts, sagt Teichwirt Lars
Bergmann. Und der Projektleiter »lmagesteigerung Karpfens
vom Forderverein fir die Natur der Oberlausitzer Helde und
Telchlandschaft .V, Sebastian Heynen, figt hinzu: «Dieser Karp-
fen kann die Aquakultur retten, weil er Starke verdauen kann
und mit Getreide gefittert wird, das von regionalen Biohafen
kommt. Den Telchen tut er gut, weil er sich vom Teich ernilhren
kann und so Lebensriiume erhalten bleiben, wodurch elne hohe
Blodiversitat entstehte,

Fisch aus hiologischer Teichwirtschalt bedeutet in der Ober-
lausitz folglich, dass der Biokarpfen in natumahen Teichen he-
ranwachst, die wie natiirliche Seen mit einer reichen Tier- und
Pflanzenwelt auspestattet sind, Die Teichwirte achten auf einen
angemessenen Besatz mit Fischen, sodass die Zuchtfische iiber-
wiegend die im Gewdsser vorkommenden Kleinlebewesen nutzen
kiinnen und nur eine geringe Menge dkologisch erzeugten Getred-
deschrots als Zufiitterung benatigen. Auf diess Weise wachsen
Biokarpfen mit festem Fleisch und geringem Fettgehalt heran,
< www.biokarpfen.de

Die Fischzucht in Grambek

Seit 2004 gehdrt die Fischzucht Grambeck von Michael Both-
stede zu den Demonstrationsbetrieben Okologischer Land-
baw. 2012 erhielt der Betrieb den Forderpreis Okologischer
Landbau Im Bereich sArtgerechte Tierhaltung, Tierzucht und
futterung« im Rahmen der Griinen Woche In Berlin, Die Jury
entschied sich damals fir den Biolandbetrieb »De Fischer ut
Grambeke, well er eing mit Naturschutzbelangen abgestimm-
te okologische Teichwirtschaft betreibe und neue, innovative
Formen der Fischfitterung eingefihrt habe, =Nicht zuletzt
triage De Fischer ut Grambek® als Demonstrationsbetrieb im
JBundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen
nachhaltiger Landwirtschaft® durch zahlreiche Vortrage, Teich-
fithrungen und Mitarbeit in Verbanden dazu bel, dass das Wis-
sen um okologische Fischzucht in der Offentlichkeit bekannter
wirde, so das Urtell. Fischwirtschaftsmeister Michael Bothste-
de war bei dem Entschluss, Biofisch zu zochten, vor allem aber
auch wichtig, die Umsetzung aller MaBBnahmen ohne erhebliche
Preissteigerung fiir den Verbraucher erreichen zu konnen. Dies
gelinge selther durch die an die natirlichen Gegebenheiten
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angepasste Besatzdichte und den aus dem Naturaufkommen
der Teiche vorhandenen Futterbedarf. Hinzu komme der Be-
satz mit weiteren Fischarten und Gefliigel *Ich glaube dennoch
nicht, dass die Aquakultur den Fischgenuss retten kann, well
wir all unsere Ressourcen nicht achtsam gepflegt haben und
es heute viel zu wenige Betriebe gibt in Norddeutschland, die
Fischzucht betrelben. Hinzu kommet, dass wir In den natirli-
chen Teichen mit Aalen, Krebsen etc. eben auch wieder Fische
aufziehen, die Graten haben und der Verbraucher dies heute
dach gar nicht mehr wiinschty, sagt Bothstede. Dennach bleibt
er sich und seinen Uberzeugungen treu und ziichtet in dem Fa-
milienbetrieb im stdlichen Schleswig-Holstein mit 44 Teichen
und je rund 30 Liter Wasser heimische Sti8wasserfische aller
Altersklassen vom Ei {iber den Briitling und Satzfisch bis zum
Speisefisch, Der Brotfisch der Fischzucht Grambek ist der Kar-
pfen. In Polykultur mit den verschiedenen Karpfenarten wer-
den unter anderem Hechte, Welse, Schleie und diverse Klein-
fischarten gehalten. Eine hesondere Spezialitat in den Teichen
Ist der Signalkrebs, der in allen Telchen a's Gesundheitspolizel
akriv st

- www.fischzuchtgrambek.de

Die Edelkrebse aus Hessen

Ejdm Kral engagiert sich Im idyllischen Liunsbachtal im ober-
hessischen Schotten gemeinsam mit zahleeichen Mitstreitern (G
den Edelkrebs, den er in hessischen Gewdssern wieder heimisch
werden lassen mochte. In den Gewdssern der Lahn wie auch In
der Rhon versucht er in Flusskrebsprojekten, diese chemaligen
Fluss- und Teichbewohner, den Astacus astacus wieder anzusie-
deln - welt weg von den Frelgewassern, In denen Edelkrebse nicht
gefangen werden diirfen. Aufgrund der Krebspest und durch ame-
rikanische Krebsarten eingeschleppten Seuchen, stehen sie auf
der Roten Liste und werden daher in sicheren Flissen und Seen
und betreuten Projekten wieder behutsam angesiedelt. 2003 be-
gann Bjorn Kral mit seiner Krebszucht, von der er allerdings nicht
leben kann, wie er sagt. »Dieses Projekt ist sehr aufwendig und
zaltintensive, beschreibt er selne Arbelt. Mindestens sechs Jahre
dauert es, bis die Tiere thre Grofe errelcht haben und er sie ver
kaufan kann, Begehrt sind sie mittlerweile allerdings bés in die
Gourmetgastronomie. Dies freut den Zichter sehr. Rund BODO
Kleintiere hilt Bjorn Kral in den Zuchtbecken und Teichen neben
seinem Haus Im Liunsbachtal Er Ist stolz darauf, einen Beltrag
leisten zu kdnnen, um die vom Aussterhen bedrohten Edelkrebse
in Deutschiand wieder anzustedeln. »Ich bin Naturschitzer und
far mich Ist es eine Herzensangelegenheits, erklirt er

= wwaovulkankrebse.de




Die Forellen aus Niedersachsen
Am Rande der Loneburger Heide nimmt sich Michael Engel-
hardt viel Zeit filr selne Forellenwirtschaft Grevenhol. Sein Ya-
ter Hanns gilt als der Erfinder der Riucherforelle und hat den
Satz »Versiindige dich nicht an der Natur« geprigt, nach dem
sain Sohn heute noch lebt. In der urtimlichen Landschaft des
Naturschutzgebietes Laneburger Hesde produziert Michael En-
gelhardt rund 50 Tonnen Fisch pro Jahr. Aul einer Fliche von
drei Hektar Land zoichtet und verarbeitet er seine sHeldelach-
se«, die Bachforellen, die Regenborgenforellen, Salblinge, Gold-
forellen und Karpfen. »Die Wahl des richtigen Futters lisst sie
zu gesunden und kraftigen Tieren heranwachsen, denn nur aus-
gesuchte Tiere werden for die Welterverarbeitung ausgewihlt:
Als Lieferant fir den groBkomigen, lachsroten Kaviar, far unser
salbstentwickeltes Riucherverfahren oder fur den fangfrischen
Verkau! auf Eiss, umschrelbt Engelhardt seine Arbeit. Ein ech-
ter sRenner« ist der grofkarnige, lachsrote Forellenkaviar, den
ausgesuchte Tiere aus elgener Zucht llefern und dessen Spit-
zenqualizit von der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft
pramiert wurde, Aber auch der Saiblingskaviar ist eine Kost-
lichkeit und wird wie der Forellenkaviar naturbelassen und
ganz ohne Konservierungsstoffe verarbeitet.

< www.saibling.de

Die Biomuscheln aus Kiel

Nach aber einhundert |ahren halt die Kieler Fordemuschel wie-
der Einzug in die Gastronomie Norddeutschlands, seit der Win-
tersaison 2012/2013 wird sie als regionales Produkt vermark-
ter. Angelehnt an die bereits fast in Vergessenhelt geratene
Tradition der Ellerbeker Fischer, werden wieder Miesmuscheln
in der Kieler Forde geztchtet. Nicht an Pfihlen, dafir aber an
Leinen und in sogenannten Muschelsocken. Die Muschellarven
heften sich an spezielle Muschelbander, die an den Langleinen
der Muschelfarm hangen. Haben die Miesmuscheln eine Gro£e
von durchschnittich filnf Zentimeter erreicht, werden sie mit
dem extra dafiir gebauten Boot »Pontyluse geerntet. Die Wie-
derbelebung der Miesmuschelkultur in der Kieler Forde von
der oceanBASIS GmbH hat einiges an Zeit und viel Arbeit in
Anspruch genommen: Insgesamt zwei Jahre brauchte es fur die
technischen Entwacklungen, inklusive Konstruktion und Bau ei-
nes Arbeitsschiffes, bevor ein Jahr lang die monatlich notwen-
digen Jebensmittelrechdichen Untersuchungen durchgefihrt
wurden. Im Mai 2011 erfolgte die Kontrolle fir die okologlsche
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An Lenen, und richt wie oft Utich an PAhien, machean die Neler Foicdem-
scheln. Emtazeit &2 arst, wenn sie atwa firé Zantimeer gl sind

Zertifizierung nach EU-Okoverordnung: die Muscheln aus der
Farm in der Kieler Forde diirfen seitdem »Biomuscheln« ge-
nannt werden.

Die von den beiden Unternehmen CRM (Coastal Research
& Management) und oceanBASIS produzierten Muscheln ent-
halten zwar wenig Fette, diese sind hingegen sehr reich an
Omega-3-Fettsauren und Vitamin E. Peter Krost, Geschifts-
fihrer von CRM, ist Oberzeugt, dass die Kultivierung nach-
haltig funktioniert: »Der Ablauf der Kultivierung steht und ist
reproduzierbar: Von den Larven-Kellektoren bls zu unserem
Emte-Schiff, die Muschelkultur ist Skologisch kontrolliert und
bringt tolle Produkte hervors Die Miesmuscheln aus der Kialer
Agquakultur wachsen genauso schnell wie die von der traditi-
onellen Miesmuschelfischerei stammenden Cousinen im Wat-
tenmeer. Sie haben aber entscheidende kulinarische Vorteile
gegeniber den Muscheln aus der Nordsee: ihr Fleischantell (st
grofer, sie sind zarter und sle haben einen feineren Geschmack.
< www.oceanBasis.de und & www.ocesnwell.de
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