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BODENSEE Passender hitten die
Organisatoren den Veranstal-
tungsort der ersten internationa-
len Strohballenarena nicht wéih-
len konnen: Sie fand auf dem
Bodensee statt und widmete sich
dem Thema Fisch. Konkret stand
die Frage im Raum, woher unser
Fisch stammt und wo dieser
nebst dem Bodensee produziert
wird. Drei Praktiker stellten ihre
Produktionsweisen vor. Eingela-
den hatten das Kompetenznetz-
werk fiir Erndhrungswirtschaft,
das BBZ Arenenberg und das
Landratsamt Konstanz.

Vom See auf den Teller

Stefan Riebel von der Reichenau-
er Fischhandlung (D) ist Berufs-
fischer. Die Familie Riebel lebt
seit Generationen vom Fisch-
fang. Gefischt wird nurim Unter-
see. Hier gelten andere Gesetze
als im Obersee. Und hier gibt es
auch noch mehr Fische. Riebel

rdumte ein, dass man heute al-
leine vom Fischfang nicht mehr
leben kann. Der Gemiisebau auf
der Insel Reichenau spielt daher
ebenfalls eine wichtige Rolle fiir
die Einkommenssicherung.

Dass der Fischkonsum stetig
steigt hat fiir Riebel positive wie
negative Auswirkungen: «<Heute
wird praktisch aller Fisch aus
dem Bodensee regional verkauft.
Das ist erfreulich. Auf der ande-
ren Seite konnen wir die Nach-
frage nicht decken und miissen
auch Fisch zukaufen, zum Bei-
spiel Lachs und Saiblinge.» Ein
weiterer Stolperstein ist der Zoll.
Riebel konnte seine Fische in der
Schweiz zu einem besseren Preis
verkaufen, aber die Gebiihren
sind so hoch, dass sich dieser
Aufwand nicht lohnt.

Fischzucht im Quellwasser

Weg vom See, aber immer noch
in einem natiirlichen Wasser-

kreislauf. So kénnte man die Fi-
schzucht auf dem Kundelfinger-
hof in Schlatt TG in einem Satz
beschreiben. Zwei Quellen spei-
sen die Teichanlagen, die sich
tiber eine Flache von 3,5 ha er-
strecken. «Frither wurden auf
dem Kundelfingerhof nur Forel-
len geziichtet. Heute ziichten wir
Saiblinge, Bach-, Lachs- und Re-
genbogenforellen», fithrte Mar-
tin Bernauer vom Kundelfinger-
hof aus.

Pro Jahr verarbeitet der Be-
trieb etwa 100 Tonnen Fisch. Ab-
nehmer sind Coop, Migros, Volg,
Gastronomie und Private. Zu
kaufen gibts den Fisch zudem im
Hofladen und jeweils samstags
auf dem Schaffhauser Wochen-
markt. «Die Nachfrage nach un-
serem Fisch ist extrem gross, im
Moment laufen wir an der Kapa-
zitdtsgrenze», sagte Bernauer.
Eine Erweiterung von Produkti-
on und Verarbeitung ist daher

unumgiénglich und bereits in
Planung.

Geschlossene Kreislaufe

Die Fische von Paul Wreford wer-
den weder in einem See, noch in
einer Teichanlage geziichtet.
Nachhaltig sind seine Fisch-
zuchtanlagen in Balterswil TG
aber allemal, denn Wreford und
sein Geschiftspartner Philipp
Hofbauer betreiben Aquaponic.
Bei dieser Methode wird das
Wasser in den Fischbecken
durch ein biologisches Filtersys-
tem geleitet, wo der Fischkot he-
rausgefiltert wird und in Diinger
fiir die Pflanzen umwandelt.
Die Zahlen, die Wreford pré-
sentierte, sind eindriicklich. Auf
einer Fliche von 500 m* werden
pro Jahr 40 Tonnen Fisch produ-
ziert. «Durch den Bau einer
zweiten Etage konnten wir die
Menge auf der gleichen Fldche
verdoppeln. Jetzt produzieren

wir auf500 m* 80 Tonnen Fisch.»
In Balterswil werden Lachsforel-
len und Barramundis (australi-
sche Riesenbarsche) geziichtet.
Die Pflanzen (vorwiegend Sala-
te und Kriuter) werden an Priva-
te verkauft.

«Nachhaltiger geht es nicht»

Wichtig ist fiir Wreford, der aus
Perth, Australien, kommt, auch
der Umgang mit den Ressourcen:
«Beiuns gehtkein Wasser verlo-
ren. Wir miissen nur das Wasser
nachfiillen, das verdunstet oder
von den Pflanzen absorbiert
wird. Das sind etwa 100 Liter pro
Tag. Ein traditioneller Fisch-
zuchtbetrieb braucht bis zu
30000 Liter pro Tag.»
Selbstbewusst bezeichnet
Wreford seinen Fisch als besten
Fisch, den man in der Schweiz
kaufen kann. Mit einem Kilo-
preis von 100 Franken ist es auch
der teuerste Fisch in der Schweiz.

(Bilder Stefanie Giger)

Regional und nachhaltig muss es sein

Fischzucht / An der ersten internationalen Strohballenarena wurden drei verschiedene Arten der Fischproduktion vorgestellt.

Hierzulande ist man scheinbar
bereit, fiir gute Qualitdt einen
hohen Preis zu bezahlen.

Fiir mehr Transparenz

Am meisten imponierte das
Aquaponic-System von Paul
Wreford. Dazu gab es auch die
meisten Fragen. Aber auch die
tiefen Fischbestdnde im Boden-
see beschiftigten die Teilneh-
mer. Der Kunde gehe davon aus,
dass er in einem Restaurant am
Bodensee auch Fisch aus dem
Bodensee auf dem Teller habe,
so der Tenor. Es brauche eine
vollkommene Transparenz vom
Produzenten, iiber die Gastrono-
mie bis zum Kunden. Bei einem
Apéro mit Degustation der Fisch-
spezialitdten aus den drei Unter-
nehmen blieb dann geniigend
Zeit fiir einen geselligen Aus-
klang, bevor das Schiff wieder in
Steckborn anlegte.

Stefanie Giger

Aufschwung bei den Koérnerleguminosen

Biofeldtag / Pflanzliche Eiweisslieferanten wie Kornerleguminosen spielen eine immer wichtigere Rolle, auch in Hinblick auf die Erndhrungssicherheit.

LINDAU Im Rahmen einer nach-
haltigen Nahrungsmittelpro-
duktion zur Erndhrungssicher-
heit spielen Hiilsenfriichte eine
wichtige Rolle. Deshalb ernann-
ten die Vereinten Nationen 2016
zum Internationalen Jahr der
Hiilsenfriichte. Passend dazu
fiihrte die Getreideziichtung Pe-
ter Kunz (GZPK) in Zusammen-
arbeit mit Agroscope, Bio Suisse,
dem Forschungsinstitut fiir bio-
logischen Landbau (FiBL) und
dem Strickhof den Biokornerle-
guminosen-Feldtag durch.

Vielversprechende Sorten

Agata Leska von der GZPK pri-
sentierte 20 Sommererbsensor-
ten und vier Zuchtlinien. Die
Proteinwerte sind nebst Ertrag,
Standfestigkeit und Gesundheit
ein wichtiges Selektionsmerk-
mal fiir die Erbsenzucht bei der
GZPK. Leska stellte Mowgli vor,
die friitheste Sorte iiberhaupt.
Diese iiberzeugt durch hohe Pro-
teingehalte und gute Ertrige.
Der ideale Aussaatzeitpunkt, so
die Erfahrung aus den Versu-
chen, istim Herbst.

Hansueli Dierauer vom FiBL
présentierte Wintererbsensor-
ten mit einem Mischungspart-
ner (Gerste, Triticale). Die Som-
merform habe oft Probleme bei
Wuchs und Ertrag aufgrund der
Trockenheit. Die Mischungen
hitten sich bewiéhrt, so Dierau-

Hansueli Dierauer vom FiBL erlauterte Mischkulturen und Sortenversuche.

er. Unter anderem zeigte sich
eine vorbeugende Wirkung
gegen den Ackerfuchsschwanz.

Es sei ein Aufschwung bei den
Leguminosen festzustellen, be-
merkte Dierauer. Diese wiirden
gute Flachenbeitrdge generie-
ren und eignen sich auch fiir
viehlose Biobetriebe. Mischkul-

turen an sich sind nichts Neues.
Die einzige Neuheit ist die Tatsa-
che, dass die Miihlen die Mi-
schungen nun auftrennen kon-
nen.

Lupinen haben Potenzial

Bei den Futtererbsen interessie-
ren die Inhaltsstoffe. Das FiBL

werde weitere Sortenpriifungen
vornehmen, um die notigen Er-
gebnisse zu ermitteln, sagte Die-
rauer. Fiir Christine Arncken
vom FiBL ist das Potenzial der
Lupine in der Schweiz gut. Die
Lupine zeigte sich im letzten
Sommer auch bei langen Tro-
ckenperioden als sehr wider-
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(Bild Isabelle Schwander)

standsfahig. In Sortenversu-
chen haben die weisse und die
blaue Lupine im Vergleich mit
anderen Eiweisspflanzen und
mit Sojaextrak-tionsschrot einen
beachtlich hohen Rohproteinge-
halt ausgewiesen. «Die Lupine
tragtzur Bodenstrukturverbes-
serung, zur Phosphormobilisie-

rung und Stickstoff-Fixierung
bei. Und sie erleichtert dem Bio-
landbau die Suche nach Alterna-
tiven und zur Verringerung der
Sojaimporte», sagte Arncken.

Erste Erfahrungen mit Linsen
Jiirg Hiltbrunner, Agroscope, be-
zeichnete die Linse als eine viel-
versprechende Ackerkultur. Eine
Vorbildrolle und eine Quelle fiir
Anbauerfahrungen nehmen die
franzosischen und deutschen
Kollegen ein. In Frankreich und
auch auf der Schwibischen Alb
wurden regionale Linsenprojek-
te realisiert.

Die Herausforderung ist laut
Hiltbrunner unter anderem das
anspruchsvolle Unkrautmana-
gement aufgrund der langsa-
men Jugendentwicklung. Ohne
Stiitzfruchtliegen die Pflanzen
sehr nahe am Boden, was bei
der Ernte zu Verunreinigungen
durch Erdklumpen und Steine
fithren kann. Die Festlegung
des Erntetermins ist wegen der
inhomogenen Abreife der
Pflanze ebenfalls nicht einfach.
Die Aufarbeitung des Erntema-
terials kann sowohl bei Rein-
als auch in Mischkulturen auf-
wendig sein. Hiltbrunner sagte,
dass aus Versuchen mit der Sor-
te Anicia und der Schwarzen
Linse gute Anbauerfahrungen
resultierten.

Isabelle Schwander



