Fische

Als Endglied in der Nahrungskette iibt der Fischbestand und der durch ihn entstehende Fisch-
fraBdruck den bestimmenden Einfluss auf die darunter liegenden trophischen Ebenen aus. Die
Anzahl der Fische, die Fischgrofien und die verschiedenen Nahrungspraferenzen beeinflussen
die Bestandteile der Nahrungskette in unterschiedlichster Weise und lenken somit den Ener-
giefluss.

Schon aus dieser vereinfachten Betrachtung der wesentlichen Abldufe innerhalb der plank-
tischen Nahrungskette kann man die Schwierigkeiten erahnen, welche sich fiir den in der Praxis
stehenden Teichbewirtschafter ergeben. Dennoch wire es falsch, Teichpflege und Fiitterung
nur nach einem starren Schema und unabhéngig von den Entwicklungen des Teichplanktons
zu gestalten.

Die folgenden Anregungen konnen dem Praktiker helfen, Wege fiir eine nachhaltige und natur-
nahe Bewirtschaftung in Karpfenteichen zu beschreiten:

» Abstimmung der Fiitterung auf die vorhandene Naturnahrung; grole Daphnien (Wasser-
flohe) sind ein gutes MaB fiir die Naturnahrungsmenge.

* Beim ersten Auftreten von schon mit freiem Auge erkennbaren Planktonalgen sollte eine
Wasseruntersuchung von Fachberatern zur Analyse eventueller Ursachen durchgefiihrt
werden.

» Extreme Entwicklungen von Planktonalgen verursachen auch sehr hohe bzw. sehr niedrige
Sauerstoffgehalte und pH-Werte. Deshalb helfen diesbeziiglich regelmaBig durchgefiihrte
Messungen, um Fehlentwicklungen zu erkennen.

* Die Anschaffung eines Mikroskops und einschldgiges Fachwissen sind auf alle Fille eine
grofe Hilfe zur Erfiillung der Erfordernisse einer naturnahen Bewirtschaftung.

Grundlegende Kenntnisse iiber die Wichtigkeit des Planktons in der Teichwirtschaft sind schon
in alter Literatur vorhanden. Als Beispiel dafiir ein Zitat aus dem Buch von Zdenko Trinks
(1908): » Teichwirtschaft und Fischzucht, mit besonderer Beriicksichtigung der Teichwirtschaft
und Fischzuchtanstalt in Kotzman, sowie der fischziichterischen Verhiltnisse in der Buko-
wina«. Dort heif3t es auf Seite 107: Von der Qualitit und Quantitiit des Planktons héngt die
grofie oder geringe Produktivitiit des Teiches ab. Es ist also fiir jeden Teichwirt von grofler
Wichtigkeit, den Reichtum und die Art des Planktons in seinem Teiche zu kennen, und deshalb
werden in ordentlichen Teichbetrieben eingehende Planktonuntersuchungen vorgenommen.
Dieser Aussage ist auch noch heute nichts hinzuzufiigen.

Adresse:
Dr. Karin Schlott, Okologische Station Waldviertel, Gebharts 33, A-3943 Schrems; E-Mail: karin.schlott@baw.at

Dr. Peter Nuschei: kann mit 5 kg pro Jahr = ca. 2000 t fUr den
Eigenverzehr geschéatzt werden.

(Die Besatzfischproduktion ist weniger als
1000 t, wird extra erfasst und geht zum Teil in

die Fénge der Sportfischerei.)

Fische essen an der Donau

Der Fischkonsum in Osterreich In welche Lokale kann der Fischliebhaber

Es gibt kaum eine fachliche Stellungnahme
oder eine Pressekonferenz, in der das Essen
von Fischen nicht positiv dargestellt wird. Die
Fakten bestatigen diesen Trend.

Zu der eigenen Aquakulturproduktion von
Speisefischen (durchschnittlich ca. 2500 t
Forellen und Karpfen) kommt noch ein Seen-
ausfang (nur 14 meldende Seenbewirtschaf-
ter) von ca. 500 t. Der Fang der 6% (regel-
maBigen) Sportfischer = 410.000 Personen
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essen gehen?

In der 2-Millionen-Einwohner-Stadt Wien gibt
es eine groBe Anzahl von Imbissstéatten,
Gasthausern, Restaurants und Spezialitaten-
lokalen (vor allem dalmatinische wie die »Ko-
noba«, Wien 8, das »Kornat«, Wien 1, das
»llija«, Wien 8, das »Bodulo«, Wien 17), wo
man gute Meeresfische essen kann.

Italienische Osterias/Trattorias und »Grie-
chen« bieten sich ebenfalls an. Die »Nord-



see«-Lokale mit 20 Standorten in Wien bieten
Fischeinkauf und frisch zubereiteten Fisch in
verbesserten und differenzierten Rezepten
an.

Am Naschmarkt gibt es nicht nur vier Fisch-
handler, sondern auch mit »Umar«, »Strand-
haus« und »Bar di Mar« Restaurants mit
Hafenstimmung und Urlaubsflair.

Die Traditionslokale »Lindmayer« und »Ber-
ger« an der Donau — genauer gesagt am Stau-
see des Kraftwerks Freudenau — haben vor
einigen Jahren einen neuen Nachbarn be-
kommen: das »Marina«-Restaurant im Yacht-
hafen Wien, das mediterranes Flair mit viel
Wasser, Schiffen und Méwen vermittelt.

Das Traditionsrestaurant »Winter« (Fam. Urm)
liegt bei Albern am Donaukanal. Es wurde
nach dem Hochwasser 2003 renoviert und
bietet zusatzlich auch friesische Fischrezepte
(Sylt).

Der Naturfreund, Ausfligler, Wanderer und er-
folglose Angelfischer fahrt aus der GroBstadt
hinaus und die Donau flussab bis zur Staats-
grenze, um nach einer FuBwanderung oder
Radtour gemiitlich einzukehren, die Stim-
mung zu genieBen und einen Fisch zu essen!
Ganz in der Nahe, beim Hafen Albern, liegt
das kleine Ufergasthaus »Ettl«, gut und preis-
wert. Kuriositat: Der Friedhof der Namenlosen
ist unmittelbar daneben.

In Fischamend nach dem Flughafen liegt das
sehr bekannte, angeblich &lteste Fischrestau-
rant Osterreichs, der »Merzendorfer« neben
dem Stadttor. Friher wurden auch echte
Donaufische angeboten, heute présentiert
man sich eher elitér.

Der »Rostige Anker« nahe des Donaustroms
ist ein beliebtes GroBlokal.

Auf der linken Donauseite ist das Gasthaus
»Juranitsch« (in Mannsdorf bei Orth) aufgrund
seiner groBBen Fischportionen und giinstigen
Preisen sehr beliebt.

In Orth selbst ist »Humer’s Ufergasthaus« seit

selbst Donau-Netzfischer und »Hauptliefe-
rant« seines eigenen Lokals. Die einzigartige
Donau-Schiffmihle befindet sich in Sicht-
weite am Donauufer.

Vis-a-vis auf der rechten Donauseite, wohin
es eine Donau-Uberfuhr gibt, liegt am Hang
der »Haslauerhof« mit herrlichem Rundblick
Uber die Auen des Nationalparks. Herr Lu-
kesch ist selbst Angler und passionierter
Fischkoch.

Das »Wirtshaus an der Donau« in Bad
Deutsch-Altenburg hat einen kleinen Gast-
garten mit Donauluft und preiswertem Zan-
der, Karpfen etc.

Feinschmecker pilgern ins neue Extrazimmer
von »Durkowitsch« an der HauptstraBe. Vis-
a-vis an der anderen Donauseite liegt am Au-
rand in Stopfenreuth das »Forsthaus«, das
neben Gastronomie auch Boote und Rader
anbietet.

Nur wenige Kilometer flussab in Hainburg fin-
det man das Landgasthaus »Goldener Anker«
von Frau Gansterer und Sohn David, die auch
die »RédmerweinstraBe Carnuntum« forcieren.
Direkt an der Donau beim Parkplatz liegt das
neue »Donau-Café« und Restaurant, wo Herr
Bredl eine groBe Terrasse bietet und so man-
cher Angler nach langem FuBmarsch die erste
Rast macht.

Dieser kleine Streifzug zeigt Beispiele vom
einfachen Uferlokal zum guten Gasthaus und
hin zum gehobenen Restaurant, so dass in
Wien und an der Donau flussab jeder Fisch-
liebhaber gute Adressen findet:Zander auf
serbische Art, Karpfen gebacken, Hecht blau
oder auch Pangasius, Orate, Branzino etc.
Etwas wehmitig muss zur Kenntnis genom-
men werden, dass Original-Donaufische auf
den Speisekarten fast ganz verschwunden
sind. Die erfolgreichen Fischer mit Angelrute
oder Daubelnetz essen ihre Fische gerne
selbst. In allen Lizenzen (Bewilligungen) ist
der Verkauf/Verwertung der Beute verboten.

Jahrzehnten sehr bekannt. Der Griinder war ~ Die groBen Petroneller Donaugewasser
Statistiken Uber Produktion und Konsum:
1995 2000 2005
Fischkonsum
(Osterreicher, pro Kopf) 5,0 kg 54 kg 7.7kg
Fischproduktion
(Speisefische, vorwiegend 2402 Tonnen

Forelle + Karpfen

Einfuhr

41.946 Tonnen 62.113 Tonnen

Selbstversorgungsgrad

8% 6%

Monatl. Verbrauchsangaben
(Fisch gesamt) pro Haushalt

8,5 Euro
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(Strom und Altarme) waren das Fischereirevier
von Franz Kipferl, der bis 1945 als letzter Be-
rufsfischer ganz Wien, insbesondere den
Karmelitermarkt, mit frischen Donaufischen
versorgte. Die Nase fand besonders guten
Absatz.

Und welche Donaufische schmecken
am besten?

Ein mittelgroBer Schill oder Hecht, gefangen
in der Donau im Herbst oder Winter (leider be-
reits sehr selten), ein kleiner Wels mit einigen
Kilos Gewicht, der fettarme Karpfen aus dem
Donaustrom, eine Nase oder ein Brachse, ge-
schrépft und dann trocken gebraten, ein Nerf-
ling mit seinem gelblichen, geschmackvollen
Fleisch. Die Barbe kann leider einen unange-
nehmen Geschmack haben, ihr Rogen ist un-
genieBbar bis giftig. Der Aitel hat ein weiches
Fleisch und ist gratenreich.

Ganz besonders gut schmeckt der Schied,
der einzig »raubende WeiBfisch«, mit festem,
weiBem, geschmackvollem Fleisch. Wegen
seiner vielen Graten hat er den Spitznamen
»Schwiegermutterfische«!

Wer ein echter Liebhaber von Donaufischen
ist, fangt sich seinen Fisch am besten selbst.
Petri Heil und guten Appetit!

Interessante Tendenzen

e Steigendes Preisniveau vor allem fir Wild-
fische aus dem Meer (korrekt bezeichnet
als »di mare«).

e Zunehmende Bedeutung der Aquakulturen
fur Meeresfische; sowohl an der Adria/Mit-
telmeer als auch bei uns zu Hause essen
wir vorwiegend Orate und Branzino aus
Zuchtanstalten (geschatzter Anteil: 70 bis
90%).

e Umweltschitzer empfehlen, keine Wild-
fische aus dem Meer zu essen (z.B. Thun-
fisch), um die Ausrottung zu bremsen.

¢ Neue Kreation von Markennamen, z.B. »Al-
penlachs« von Peter Brauchl; Beginn 1981.
Derzeit produzieren 19 Lizenzpartner zirka
400 t Lachs und Saibling.

e Strengere gesetzliche Auflagen fur die Le-
bendhaltung von Speisefischen im Fach-
handel.

e Neues Angebot an hochwertigen Lebend-
fischen aus Aquakulturen (Saibling, Hu-
chen, Sterlet, Steinbutt etc.): Fa. Eishke-
Nestate, Hr. Aibler, GroBmarkt Inzersdorf,
Wien.

Der Autor Dr. Peter Nuschei, geb. 1942 in
Wien, ist ein passionierter Weltreisender in
Sachen Fischerei. Seit (iber 50 Jahren fischt
er regelmaBig in verschie-
denen Revieren unterhalb
Wiens. Als Fachautor fiir
Weinreisen und gehobene
Gastronomie besucht er re-
gelméBig die oben erwéhn-
ten Gasthéuser und Fisch-
restaurants an der Donau.

ANGELFISCHEREI

Gutes Benehmen gefragt!

Da schon eine einzige unliiberlegte Handlung
eines Anglers die Fischerei eines anderen
empfindlich zu beeintrachtigen vermag, wird
ricksichtsvolles Verhalten gegentber ande-
ren Anglern zu Recht als wesentliches Krite-
rium sportlichen Verhaltens angesehen. Die
folgenden Hinweise sollen einige wichtige

Grundsatze deutlich machen:

e Esist ein Gebot der Hoflichkeit, sich einem
anderen Angler vorzustellen, wenn man
sich das erste Mal am Fischwasser begeg-
net!

¢ Fliegenfischer brauchen eine gewisse Be-
wegungsfreiheit. Diese ist von verschiede-
nen Gegebenheiten abhangig: von der
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GroBe des Gewassers, von der Beschaf-
fenheit des Flusslaufes, aber auch von der
Aktivitat der Fische!

e Jeder Angler hat das Recht, an der Stelle
allein zu fischen, an die er zuerst kam. Ein
hinzukommender anderer Angler sollte je-
denfalls um Erlaubnis fragen, wenn er in
unmittelbarer N&he zu fischen beginnen
will.

e Wenn man einen anderen Angler an einer
Stelle trifft, die dieser offensichtlich in die-
sem Moment nicht befischt, so ist es mdg-
lich, dass er den Fischen nur eine Beruhi-
gungspause geben will. Es wére unfair, an
diese Stelle zu fischen zu beginnen, ohne
vorher um Erlaubnis gefragt zu haben!

e Bevor man in entsprechendem Abstand
von einem anderen Angler zu fischen be-
ginnt, sollte man sich davon Uberzeugen,
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