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1. PROJEKTMANAGEMENT 

1.1. KICK-OFF / BRIEFING 

Beim Kick Off bzw. Briefing, am 02.10.2017, findet die Vorstellung des Projektjahres statt. Es 
werden die allgemeinen Rahmenbedingungen erklärt bezüglich Organisation, Korrespondenz 
(inkl. Vorlagenerstellung), Budgetzuteilung und –verwaltung, Auskunftspersonen der AMU, 
Aufklärung über die Verschwiegenheitspflicht sowie die Bekanntgabe der Projektleiter bzw. An-
sprechpersonen während des Projektjahres. 

Weiters wird von Seiten des Projektleiters der Auftrag erklärt: Zuerst wird der Auftraggeber, 
NÖ Teichwirteverband, samt Hintergrunddetails vorgestellt, anschließend werden die Fakten 
und Rahmenbedingungen des Projektauftrages erklärt. Die Aufgabe besteht darin eine Konzep-
tion und Umsetzung einer bundesweiten Kommunikations- und Absatzförderungskampagne 
zur Bewerbung der österreichischen Karpfenteichwirtschaft zu planen. 

1.2.PROJEKTSTART / DEBRIEFING 

Beim Projektstart bzw. Debriefing erfolgt eine Vorstellung des Projektteams „HeimatFische“. 
Im Anschluss folgt eine detaillierte Aufklärung und Information von Seiten des Auftraggebers 
über das Wirken und Schaffen des NÖ Teichwirteverbands, sowie dessen Aufgaben im Bereich 
der niederösterreichischen Teichwirtschaft. Auch die Aufgaben werden für das Projektjahr de-
tailliert erklärt. Zum Abschluss gibt es ein Buffet. 

1.3.ORGANISATORISCHES 

Nach Bekanntgabe des Auftraggebers und der Rahmenbedingungen geht es an die Organisa-
tion und Planung des Projekts. Es wird ein Projekthandbuch erstellt, die Arbeitspakete festge-
legt, das Marketing und der Außenauftritt durchdacht, sowie ein Zeitplan erstellt und die Mei-
lensteine fixiert. Zusätzlich werden Vorlagen für die Arbeitsstunden und Protokolle bzw. sons-
tige Niederschriften aufbereitet. Zukünftige Ausgaben bezüglich des Projekts werden durch-
dacht und besprochen.  
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2. ANALYSEPHASE 

2.1.ALLGEMEINE INFORMATIONEN 

In der Analysephase werden der österreichische Markt, sowie die Konkurrenz, die Trends be-
leuchtet. Zusätzlich erfolgt eine Recherche bezüglich des NÖ Teichwirteverbands. Zum Ab-
schätzen der derzeitigen Situation wird eine SWOT-Analyse erstellt. Um erste Einblicke auf Kon-
sumentenseite zu haben, werden Verbrauchergewohnheiten recherchiert und analysiert. Zu-
erst werden allgemeine Fakten zusammengetragen, in erster Linie über den Karpfen an sich. 

2.2. DER KARPFEN (CYPRINUS CARPIO) 

2.2.1. Zoologische Einteilung der Fische1

Abbildung 1: Zoologische Einteilung der Fische, Quelle: Angelsportverein Konstanz2

1 ANGELSPORTVEREIN KONSTANZ, 2017. Allgemeine zoologische Einteilung [online]. Konstanz: Angelsportverein 
Konstanz, 19.04.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www.asv-konstanz.de/index.php/ausbil-
dung/know-how/allg-fischkunde/145-allgemeine-fischkunde-zoologische-einteilung 
2 ANGELSPORTVEREIN KONSTANZ, 2017. Allgemeine zoologische Einteilung [online]. Konstanz: Angelsportverein 
Konstanz, 19.04.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www.asv-konstanz.de/index.php/ausbil-
dung/know-how/allg-fischkunde/145-allgemeine-fischkunde-zoologische-einteilung 
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Abbildung 2: Einteilung der Knochenfische, Quelle: Angelsportverein Konstanz3

22..22..22.. Karpfen im Detail44 55

Fische leben generell dreidimensional, d.h. sie bewegen sich frei nach allen Richtungen und 
vermögen im Wasser zu „schweben“. Zudem findet ein ständiger Austausch mit dem Wasser 
statt, nachdem Nahrung aus dem Wasser aufgenommen wird und Stoffe wieder in das Wasser 

3 ANGELSPORTVEREIN KONSTANZ, 2017. Allgemeine zoologische Einteilung [online]. Konstanz: Angelsportverein 
Konstanz, 19.04.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www.asv-konstanz.de/index.php/ausbil-
dung/know-how/allg-fischkunde/145-allgemeine-fischkunde-zoologische-einteilung 
4 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 21 
5 SPEKTRUM DER WISSENSCHAFT VERLAGSGESELLSCHAFT MBH, 1999. Karpfen [online]. Heidelberg: Spektrum 
der Wissenschaft Verlagsgesellschaft mbH [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: https://www.spekt-
rum.de/lexikon/biologie/karpfen/35472 



Erstelldatum: 11.06.2018 9

ausgeschieden werden. Die Wasserqualität wirkt sich somit auch auf die Fischqualität aus. Fi-
sche sind wechselwarme Lebewesen, d.h. ihre Körpertemperatur passt sich an die Temperatur 
ihrer Umgebung an.6

Der Karpfen stammt ursprünglich aus Asien. Die Größe eines Karpfens beträgt ca. 30-50 cm 
(max. >100 cm und >30 kg). Er ernährt sich von Plankton, Getreide, Daphnien, Fischnährtiere 
am Boden und im Schlamm und Wasserpflanzen in seinem natürlichen Lebensraum. Mit drei 
bis vier Jahren findet die Laichzeit statt.7

Fische werden mit einem Anfangsbuchstaben der Art und der Jahreszahl eingeteilt. „K1“ steht 
somit für einen „einsömmrigen“ Karpfen. Nachdem Karpfen nur während der warmen Jahres-
zeit wachsen, werden bei den Karpfen nicht die Jahre, sondern die Sommer gezählt.  

Bei den Besatzfischen gibt es folgende Kategorien:8

 Brut (K0) 
 Setzlinge (K1) 
 Strecker (K2) 
 Dreisömmrige (K3) 

Als Speisefische dienen K3-K4-Karpfen. Ab K5 spricht man von Zuchtfischen (Mutterfischen), ab 
18-20 Grad Wassertemperatur.9

Bei den Arten von Karpfenartigen wie der Karpfen unterscheidet man in: Spiegelkarpfen, Nackt-
karpfen, Lederkarpfen, Graskarpfen, Schwarzer Amur, Silberkarpfen, Marmorkarpfen. Weitere 
Vertreter der Karpfenartigen sind Schleie, Rotauge, Rotfeder, Giebel und Karausche. Zu den 
Nebenfischen zählen Maräne, Wels, Hecht, Zander und Flussbarsch.10

EErrffoorrddeerrlliicchhee BBeeddiinngguunnggeenn::1111

TTeemmppeerraattuurr – optimaler Bereich: 23-28 Grad

SSaauueerrssttooffff – optimaler Bereich: 5,0-30

ppHH--WWeerrtt – optimaler Bereich: 7,0-8,3

WWaasssseerrbbeeddaarrff: Bespannen und Verdunstungsausgleich

WWaasssseerrqquuaalliittäätt: geringe Ansprüche, schlammig

FFllääcchheennbbeeddaarrff: sehr groß, abhängig von Naturnahrung

HHaallttuunnggssddiicchhttee: 500-700 kg/ha

6 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 21, S. 28. 
7 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 48, S. 49. 
8 TEICHWIRTE- UND FISCHZÜCHTERVERBAND STEIERMARK, 2018. Was sind Besatzfische? [online]. Deutschlands-
berg: Teichwirte- und Fischzüchterverband Steiermark [Zugriff am: 24.04.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.teichwirteverband.at/index.php/besatzfisch/ 
9 BIBLIOGRAPHISCHES INSTITUT GMBH, 2010. Fischzucht – Karpfen [online]. Berlin: Bibliographisches Institut 
GmbH [Zugriff am: 24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.lernhelfer.de/schuelerlexikon/biologie/arti-
kel/fischzucht-karpfen 
10 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 55 ff 
11 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 51, S. 6. 
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LLeebbeennssrraauumm: vielfältige Tier- und Pflanzenwelt

NNaattuurrnnaahhrruunngg: wichtige Komponente - Daphnien, Plankton, Schnecken, Kleintiere, Larven, 
Würmer

FFüütttteerruunngg: Zufütterung mit Getreide und Mischfutter

WWaacchhssttuummssppeerriiooddee: ca. sechs Monate

Tabelle 1: Erforderliche Bedingungen, eigene Darstellung. 12 13

2.2.3. Anatomie14

Der Karpfen zeichnet sich durch eine hochrückige Körperform aus (weitere Formen wären die 
Spindelform, Pfeilform, Keulenform und Schlangenform) und trägt ein Rundschuppenkleid. An-
hand der Wachstumsringe der Schuppen (=Knochenplatten) kann das Alter bestimmt werden, 
gehen Schuppen verloren, werden sie nachgebildet. Sie schützen auch vor dem Eindringen von 
Krankheitserregern.  

Die Flossen dienen als Antrieb und Steuerung. Man unterscheidet dabei unpaarige Flossen, wie 
Rückenflosse, Schwanzflosse, Afterflosse und paarige Flossen wie Brust- und Bauchflossen.  

Beim Maul befinden sich die Bartfäden (Barteln), die dem Tastsinn und Geschmack dienen. Im 
Kopfbereich ist noch der Kiemendeckel zu finden. Geruchsrezeptoren befinden sich in der Na-
sengrube, der Geschmackssinn ist im Maul, auf den Lippen, an den Barteln durch Geschmacks-
knospen zu finden.  

Das Seitenlinienorgan dient als Ferntastsinn, das Strömungen und Druckwellen orten kann.  

Der Karpfen verfügt auch über Schleimsubstanzen, die den Widerstand im Wasser verringern 
und nicht austrocknen dürfen bzw. darf die Schleimhaut nicht zerstört werden (Achtung: Pilz-
gefahr). Der Karpfen kann auch Alarmsubstanzen abgeben.  

Das Gesichtsfeld des Karpfens ist groß, es gibt nur wenig tote Winkel.  

Das Skelett besteht aus Knochen und Knöchelchen, Wirbelsäule, Rippenbögen sowie Zwischen-
muskelgräten. 

Die Nahrungsaufnahme erfolgt mit dem Maul (mit oder ohne Zähne), im Schlund befinden sich 
Schlundzähne, die die Nahrung auch zerkleinern.  

Die Ausscheidung erfolgt über den Darm, kann aber auch über die Kiemen erfolgen.  

Die Schwimmblase sorgt dafür, dass der Karpfen seinen Auftrieb ausgleichen und im Wasser 
schweben kann. 

12 SPEKTRUM DER WISSENSCHAFT VERLAGSGESELLSCHAFT MBH, 1999. Karpfen [online]. Heidelberg: Spektrum 
der Wissenschaft Verlagsgesellschaft mbH [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: https://www.spekt-
rum.de/lexikon/biologie/karpfen/35472 
13 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 51, S. 6. 
14 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auf-
lage. Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 21 ff. 
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Kiemen dienen zum Gasaustausch im Wasser, das Blut nimmt den Sauerstoff aus dem Wasser 
auf und gibt Kohlendioxid ab.15

2.2.4. Organe16

Abbildung 3: Organe Karpfen, Quelle: Angelsportverein Konstanz17

Es ist wichtig, um die Beschaffenheit eines Karpfens Bescheid zu wissen, um Krankheiten er-
kennen zu können und auch beim Ausnehmen muss auf die Organe geachtet werden, z.B. darf 
beim Ausnehmen und Filetieren die Gallenblase nicht verletzt werden, weil sonst der Fisch 
nicht mehr genießbar ist.  

Das Männchen wird Milchner genannt, das Weibchen Rogner. Die Fortpflanzung funktioniert 
so, indem der Rogner den Laich im Wasser (an Wasserpflanzen) ablegt und dort die Befruch-
tung durch den Milchner erfolgt. 

2.2.5. Inhaltsstoffe – Übersicht18

Die Inhaltsstoffe beziehen sich auf 100 Gramm Karpfen im rohen Zustand. 

15 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auf-
lage. Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. S. 21 ff. 
16 ANGELSPORTVEREIN KONSTANZ, 2017. Der Fischkörper [online]. Innere Organe. Konstanz: Angelsportverein 
Konstanz, 19.04.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www.asv-konstanz.de/index.php/ausbil-
dung/know-how/allg-fischkunde/145-allgemeine-fischkunde-zoologische-einteilung 
17 ANGELSPORTVEREIN KONSTANZ, 2017. Der Fischkörper [online]. Innere Organe. Konstanz: Angelsportverein 
Konstanz, 19.04.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www.asv-konstanz.de/index.php/ausbil-
dung/know-how/allg-fischkunde/145-allgemeine-fischkunde-zoologische-einteilung
18 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
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2.2.5.1. Hauptnährstoffe 
IInnhhaallttssssttooffff MMeennggee EEiinnhheeiitt

Broteinheiten 0,0
Kilokalorien 116

Kilojoule 484
Eiweiß 18,00 g

Fett 4,80 g
Kohlenhydrate 0,00 g

Alkohol 0,00 g
Wasser 76,03 g

Ballaststoffe gesamt 0,00 g
Cholesterin 75,00 mg

Mineralstoffe 1,17 g
Tabelle 2: Hauptnährstoffe Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsinformation19

2.2.5.2. Vitamine 
IInnhhaallttssssttooffff MMeennggee EEiinn--

hheeiitt
Vitamin A Retinol 0,04 mg
Vitamin D 0,50 µg
Vitamin E Aktiv. 0,50 mg
Folsäure 23,00 µg
Vitamin B1 0,07 mg
Vitamin B2 0,05 mg
Vitamin B6 0,15 mg
Vitamin C 1,00 mg
a-Tocopherol 0,50 mg
Vitamin K 3,00 µg
Nicotinamid µg
Pantothensäure 0,56 mg
Biotin 8,50 µg
Vitamin B12 1,50 µg
Retinoläquivalent 44,00 µg
ß-Carotin 0,00 µg
Niacinäquivalent 5400,00 µg
freies Folsäureäquiva-
lent

µg

freie Folsäure µg
Tabelle 3: Vitamine Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsinformation20

19 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
20 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
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2.2.5.3. Mineralstoffe und Spurenelemente 
IInnhhaallttssssttooffff MMeennggee EEiinnhheeiitt

Natrium 30,00 mg
Kalium 400,00 mg
Magnesium 55,00 mg
Calcium 66,00 mg
Eisen 0,70 mg
Phosphor 255,00 mg
Kupfer 87,00 µg
Zink 0,74 mg
Chlorid 50,00 mg
Fluorid 32,00 µg
Jodid 1,70 µg
Selen µg
Mangan 55,00 µg
Schwefel 230000,00 µg

Tabelle 4: Mineralstoffe und Spurenelemente Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsin-
formation21

2.2.5.4. Aminosäuren 
IInnhhaallttssssttooffff MMeennggee EEiinnhheeiitt

Arginin 1270,00 mg
Cystein 180,00 mg
Histidin 420,00 mg
Isoleucin 1000,00 mg
Leucin 1680,00 mg
Lysin 2110,00 mg
Methionin 590,00 mg
Phenylalanin 890,00 mg
Threonin 1040,00 mg
Tryptophan 210,00 mg
Tyrosin 740,00 mg
Valin 1050,00 mg
Alanin 1450,00 mg
Asparaginsäure 2310,00 mg
Glutaminsäure 3190,00 mg
Glycin 1000,00 mg
Prolin 640,00 mg
Serin 990,00 mg
sonst. essent. Aminosäuren mg
essent. Aminosäuren 11180,00 mg

21 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
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sonst. n. essent. Aminosäu-
ren

mg

n. essent. Aminosäuren 9580,00 mg
Tabelle 5: Aminosäuren Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsinformation22

2.2.5.5. Fettsäuren 
IInnhhaallttssssttooffff MMeennggee EEiinnhheeiitt

Ges. Fettsäuren 1,04 g
mehrf. unges. Fettsäuren 1,12 g
einfach unges. Fettsäuren 2,28 g
Buttersäure 0,00 g
Capronsäure 0,00 g
Caprylsäure 0,00 g
Caprinsäure 0,00 g
Laurinsäure 0,00 g
Myristinsäure 0,07 g
C15: O Fettsäure 0,00 mg
Palmitinsäure 0,77 g
Margarinsäure 0,00 mg
Stearinsäure 0,20 g
Arachinsäure 0,00 g
Behensäure 0,00 g
Lignocerinsäure 0,00 mg
Palmitoleinsäure 0,48 g
Ölsäure 1,60 g
Eicosensäure 0,11 g
C22:1 Fettsäure 0,09 g
C14:1 Fettsäure g
C24:1 Fettsäure 0,00 g
Linolsäure 0,42 g
Linolensäure 0,15 g
Arachidonsäure 0,12 g
C18:4 Fettsäure g
C20:5 N-3 Fettsäure 0,19 g
C22:5 N-3 Fettsäure 0,05 g
C22:6 N-3 Fettsäure 0,10 g
C16:2 Fettsäure g
sonst. gesättigte Fettsäuren mg
sonst. einfach unges. Fettsäuren mg
Nonadecatriensäure mg
Eicosadiensäure mg
Eicosatriensäure mg
Docosadiensäure mg

22 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
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Docosatriensäure mg
Docosatetraensäure mg
sonst. mehrfach unges. Fettsäu-
ren

mg

sonst. kurzkettige Fettsäuren mg
kurzkettige Fettsäuren 0,00 mg
sonst. mittelkettige Fettsäuren mg
mittelkettige Fettsäuren 0,00 mg
sonst. langkettige Fettsäuren mg
langkettige Fettsäuren 4435,00 mg
Glycerin + Lipoide 480,00 mg

Tabelle 6: Fettsäuren Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsinformation23

2.2.5.6. Spezielle Kohlenhydrate 
IInnhhaallttssssttooffff MMeennggee EEiinn--

hheeiitt
Sorbit 0,00 g
Glucose 0,00 g
Fructose 0,00 g
Saccharose 0,00 g
Lactose 0,00 g
Stärke 0,00 g
Gesamtzucker 0,00 g
Maltose 0,00 g
Galactose 0,00 g
Glycogen 0,00 g
Pentosan mg
Hexosan mg
Cellulose 0,00 g
Polyuronsäure 0,00 mg
Mannit 0,00 g
Xylit 0,00 mg
sonst. Zuckeralkohole mg
Summe Zuckeralkohole 0,00 mg
sonst. Monosaccharide mg
Monosaccharide 0,00 mg
sonst. Disaccharide mg
Disaccharide 0,00 mg
Oligosaccharide resorb. 0,00 mg
Oligosaccharide n. re-
sorb.

0,00 mg

sonst. Polysaccharide mg
Polysaccharide 0,00 mg

23 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
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Tabelle 7: Spezielle Kohlehydrate Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsinformation24

2.2.5.7. Sonstiges 
IInnhhaallttssssttooffff MMeennggee EEiinnhheeiitt

Ballaststoffe wasserlösl. 0,00 g
Ballaststoffe wasserunlösl. 0,00 g
Lignin 0,00 mg
Purinbasen-Stickstoff mg
Kochsalz 0,08 g
Küchenabfälle mg
sonst. Eiweißstoffe mg
tierisches Eiweiß mg
pflanzliches Eiweiß mg
Harnsäure 151,00 mg
sonst. organischen Säuren mg
Mol-Diff. Kationen-Anio-
nen

mä

Stickstoffaktor g
Fettsäurenanteil
Mineralstoffanteil
P/S Verhältnis 1,07
Biolog. Wertigkeit %
fruktosefreie Broteinhei-
ten
durchschn. Verzehr mg

Tabelle 8: Sonstiges Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsinformation25

2.2.5.8. Allergene und Zusatzstoffe 
AAlllleerrggeenn // ZZuussaattzzssttooffff EE--NNuumm--

mmeerr
Fisch und Fischerzeugnisse

Tabelle 9: Allergene und Zusatzstoffe Karpfen roh, Quelle: Institut für Ernährungsinforma-
tion26

24 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
25 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
26 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/lebens-
mittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
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2.2.6. Omega-3-Fettsäuren 

Omega-3-Fettsäuren sind mehrfach ungesättigte Fettsäuren (ungesättigt - Kohlenstoffatome 
sind nicht mit Wasserstoff besetzt, es bestehen Doppelverbindungen), die essentiell sind. Es-
sentiell bedeutet, dass diese vom menschlichen Körper nicht selbst hergestellt werden können, 
jedoch für den menschlichen Organismus lebensnotwendig sind. Omega-3-Fettsäuren sind 
nicht nur in Fischen, sondern auch in Leinöl, Hanföl, Walnussöl, Rapsöl, Sojaöl, Weizenkeimöl 
und Algen enthalten. Omega-3 ist relevant für die Nerven, die Entwicklung des Kindes im Mut-
terleib, unterstützt die Sehfunktion, senkt den Blutdruck und die Cholesterinwerte und wirkt 
somit Blut-Kreislauferkrankungen entgegen und fördert die Gehirnfunktion.27 28

Fettsäuren bestehen aus Kohlenstoff-, Wasserstoff- und Sauerstoffatomen. Sie können mittels 
Einzel- oder Doppelbindungen verbunden sein, die Bindungen kennzeichnen den Sättigungs-
grad. Bei Einzelbindungen handelt es sich um gesättigte Fettsäuren (alle Kohlenstoffatome sind 
mit Wasserstoffatomen besetzt), wie z.B. bei Schweineschmalz, Butter, Schlagobers. Beim Vor-
handensein von einer oder mehreren Doppelbindungen spricht man einfach oder mehrfach 
ungesättigten Fettsäuren. Je nach Länge einer Kette (C-Atomen) und der Anzahl an Doppelbin-
dungen haben die Fettsäuren unterschiedliche Aufgaben im Körper.29 30

Bei einer Omega-3-Fettsäure befindet sich – je nach Sichtweise - die erste Doppelbindung an 
dritter Stelle eines Kohlenstoffatoms, ausgehend vom CH3-Ende (Methylende) bzw. die letzte 
Doppelbindung an der drittletzten C-C-Bindung von dem COOH-Ende (Carboxylende) gesehen. 
Omega (ω) ist der letzte Buchstabe des Griechischen Alphabets und bezeichnet das von der 
Carboxylgruppe entfernte Ende der Fettsäurekette.31

2.2.7. Omega-6-Fettsäuren 

Neben den Omega-3-Fettsäuren gibt es auch Omega-6-Fettsäuren. Sie sind für die Wundhei-
lung, das Wachstum oder das Immunsystem verantwortlich. Diese beiden Fettsäuren, Omega-
3 und Omega-6, sollten sich im Verhältnis 2:1 halten. Omega-6 ist in Produkten wie Milch, 
Fleisch, Eiern, Maiskeimöl, Sonnenblumenöl, Kürbiskernöl enthalten und zählt ebenso zu den 
essentiellen Fettsäuren. Jedoch kann ein Übermaß an Omega-6 negative Folgen haben. Wird 
nun zu viel Omega-6 aufgenommen, aber zu wenig Omega-3, entsteht ein Ungleichgewicht, 
dass den menschlichen Körper negativ beeinflussen kann, z.B. hebt sich die entzündungshem-
mende Wirkung auf.32 Durch das heutige Fisch- und Tierfutter, das viel Omega-6 enthält, und 

27 SPEITEL, Anja, 2017. Omega-3: Wertvolles Fett für die Gesundheit [online]. Wien: RMA Gesundheit GmbH, 
03.01.2017 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.gesund.at/a/omega-3 
28 VEREIN FÜR KONSUMENTEINFORMATION (VKI), 2008. Omega-3-Fettsäuren [online]. Einmal Fisch pro Woche!. 
Wien: Verein für Konsumenteninformation (VKI), 20.08.2008 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.konsument.at/essen-trinken/omega-3-fettsaeuren 
29 BUNDESMINISTERIUM FÜR ARBEIT, SOZIALES, GESUNDHEIT UND KONSUMENTENSCHUTZ (BMASGK), 2018. 
Fette [online]. Wien: Bundesministerium für Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz, 2018 [Zugriff 
am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/info/fette 
30 ARBEITSKREIS OMEGA-3 E.V., 2016. Was sind Omega-3-Fettsäuren? [online]. Frankfurt am Main: Arbeitskreis 
Omega-3 e.V., 2016 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ak-omega-3.de/omega-3-fettsaeu-
ren/was-sind-omega-3-fettsaeuren 
31 ARBEITSKREIS OMEGA-3 E.V., 2016. Was sind Omega-3-Fettsäuren? [online]. Frankfurt am Main: Arbeitskreis 
Omega-3 e.V., 2016 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ak-omega-3.de/omega-3-fettsaeu-
ren/was-sind-omega-3-fettsaeuren 
32 SPEITEL, Anja, 2017. Omega-3: Wertvolles Fett für die Gesundheit [online]. Wien: RMA Gesundheit GmbH, 
03.01.2017 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.gesund.at/a/omega-3 
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einer schlechten Ernährung mit Fertiggerichten, jedoch wenig frischen Fisch, wird zu viel an 
Omega-6 zugeführt und es herrscht ein Mangel an Omega-3.33

2.2.8. Fischkrankheiten34

Fische können durch Sauerstoffmangel, pH-Wert-Schwankungen, Abbauprodukte (Nitrit, Me-
than, etc.) und Gifte krank werden. Erkrankte Tiere können Verhaltensstörungen aufweisen, 
wie eine gestörte Futteraufnahme. Es können Veränderungen bei der Atmung oder Schwimm-
weise, sowie Veränderungen am Fischkörper selbst (Farbänderung, Hautveränderung, Flossen-
veränderung, Blutungen) auftreten.  

Weiters können Infektionskrankheiten wie bakterielle Krankheiten, Viruserkrankungen, Pilzer-
krankungen in Erscheinung treten. Parasiten, wie Krebse oder Würmer, können den Karpfen 
ebenso schädigen.  

Umweltbedingte oder ernährungsbedingte Erkrankungen können ebenso nicht ausgeschlossen 
werden.35

2.3. ANALYSE NÖ TEICHWIRTEVERBAND 

Teiche bestimmen seit Jahrhunderten das Landschaftsbild, viele Teiche befinden sich nach wie 
vor an ihrem Ursprungsort. Erwähnt wurden die Teiche erstmals im 13. Jahrhundert. Zuerst bei 
Mönchen, später wurde dies von Landwirten und Forstguten übernommen.36 Die Fische leben 
im Teich in einem Ökosystem, dieses ist vergleichbar mit natürlichen stehenden Gewässern. 
Die Karpfenteichwirtschaft ist die nachhaltigste Produktionsform von Fischen. Der NÖ Teich-
wirteverband ist ein Zusammenschluss der TeichwirtInnen, um sich gegenseitig zu unterstüt-
zen.37

33 HEALTHANDSCIENCE.EU APS, 2014. Vitamine- und Mineralstoffe Ratgeber [online]. Omega-3 und Fischöl. Ha-
derslev: Healthscience.eu ApS, 04.2014 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://healthand-
science.eu/index.php?option=com_content&view=article&id=588:omega-3-und-fisch-
oel&catid=56&Itemid=334&lang=de 
34 ANGELSPORTVEREIN KONSTANZ, 2017. Fischkrankheiten [online]. Konstanz: Angelsportverein Konstanz, 
19.04.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www.asv-konstanz.de/index.php/ausbil-
dung/know-how/allg-fischkunde/145-allgemeine-fischkunde-zoologische-einteilung 
35 ANGELSPORTVEREIN KONSTANZ, 2017. Fischkrankheiten [online]. Konstanz: Angelsportverein Konstanz, 
19.04.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www.asv-konstanz.de/index.php/ausbil-
dung/know-how/allg-fischkunde/145-allgemeine-fischkunde-zoologische-einteilung 
36 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Geb-
harts: Bundesamt für Wasserwirtschaft, 2014 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/tei-
che-in-der-landschaft+2500+2699353 
37 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Mitgliedschaft beim NÖ Teichwirteverband [online]. 
St. Pölten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 21.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/mitgliedschaft+2500++2638772+7348 
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2.3.1. Facts38

Der Aufbau ist grundsätzlich so, dass die Landwirtschaftskammer Österreich die übergeordnete 
Instanz ist, dieser sind die Landes-Landwirtschaftskammern der Bundesländer unterstellt. Die 
Landwirtschaftskammer ist die gesetzliche Interessenvertreterin der FischproduzentInnen. Die 
Fischzucht und Aquakultur gehören zur Landwirtschaft. Die Aquakultur gehört zum sogenann-
ten „übrigen land- und forstwirtschaftlichen Vermögen“ (gemäß Bewertungsgesetz).39

Der NNÖÖ TTeeiicchhwwiirrtteevveerrbbaanndd ist der Landwirtschaftskammer NÖ, Referat 3.1 Tierzucht, unterstellt 
und gleichzeitig ein Teil davon. Dachverband ist der Österreichische Verband für Fischereiwirt-
schaft und Aquakultur. Dazu gehören außer dem NÖ Teichwirteverband, der Teichwirte- und 
Fischzüchterverband der Steiermark. Sowie der Verband der österreichischen Forellenzüchter 
und Seenfischer.40

Herr DI DI Leo Kirchmeier ist Geschäftsführer des NÖ Teichwirteverbands, sowie des Österrei-
chischen Verbands für Fischereiwirtschaft und Aquakultur. Die Zuständigkeitsbereiche gliedern 
sich in Aquakultur und Imkerei. Die Geschäftsstelle befindet sich in der Wiener Straße 64, 3100 
St. Pölten.41

Obmann des Teichwirteverbands ist DI Willibald Hafellner, zu den weiteren Vorstandsmitglie-
dern gehören unter anderem Georg Dirnberger (Schriftführer), DI Engelbert Kronsteiner (Kas-
sier), Graf Johannes Hartig, Friedrich Hofbauer, Peter Kinsky und Ing. Ferdinand Trauttmans-
dorff.42

Die derzeitigen 121 Mitglieder des NÖ Teichwirteverbands bewirtschaften ca. 1.300 ha Teich-
fläche. Die bewirtschaftete Fläche ist ca. 80 Prozent der gesamten Teichfläche von Niederös-
terreich. Dies ist in etwa 50 Prozent der gesamten Teichfläche Österreichs. Die meisten Teich-
wirtInnen produzieren Karpfen. Weitere Fischarten sind vor allem Forellen, Zander oder auch 
Schleien. Die jährliche Produktion beläuft sich auf ca. 400 Tonnen Fische im Jahr. Die Betriebe 
erwirtschaften ungefähr 90 Prozent der in Niederösterreich geernteten und vermarkteten Fi-
sche.43

Der Aufbau der Mitgliedsbetriebe könnte unterschiedlicher nicht sein. Es gibt Kleinbetriebe, die 
als Familienbetriebe geführt werden, aber auch Großbetriebe, die Teiche mit einer Fläche von 
150 ha bewirtschaften.44

38 KIRCHMEIER, Leo, 2017. Karpfenteichwirtschaft?? NÖ Teichwirteverband?? Karpfenkampagne?? [Power-
point-Präsentation]. St. Pölten: Landwirtschaftskammer Niederösterreich, 17.10.2017.
39 KIRCHMEIER, Leo, 2017. Karpfenteichwirtschaft?? NÖ Teichwirteverband?? Karpfenkampagne?? [Powerpoint-
Präsentation]. St. Pölten: Landwirtschaftskammer Niederösterreich, 17.10.2017.
40 KIRCHMEIER, Leo, 2017. Karpfenteichwirtschaft?? NÖ Teichwirteverband?? Karpfenkampagne?? [Powerpoint-
Präsentation]. St. Pölten: Landwirtschaftskammer Niederösterreich, 17.10.2017.
41 KIRCHMEIER, Leo, 2017. Karpfenteichwirtschaft?? NÖ Teichwirteverband?? Karpfenkampagne?? [Powerpoint-
Präsentation]. St. Pölten: Landwirtschaftskammer Niederösterreich, 17.10.2017.
42 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Der NÖ Teichwirteverband stellt sich vor [online]. St. 
Pölten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 21.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/%C3%BCber-uns+2500++2632197+7329 
43 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Der NÖ Teichwirteverband stellt sich vor [online]. St. 
Pölten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 21.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/%C3%BCber-uns+2500++2632197+7329 
44 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Der NÖ Teichwirteverband stellt sich vor [online]. St. 
Pölten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 21.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/der-n%C3%B6-teichwirteverband-stellt-sich-vor+2500+2117738 
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2.3.2. ProduzentInnen45

Zu den ProduzentInnen gehört die Teichwirtschaft der Familie Hofbauer46 in Heidenreichstein 
im nördlichen Waldviertel. Der Betrieb existiert mindestens seit dem 17. Jahrhundert und wird 
als Kleinbetrieb geführt. Bewirtschaftet wird eine Teichfläche von neun ha hauptsächlich mit 
Karpfen und nebenbei auch mit Besatzfischen. Zusätzlich angeboten werden Graumohn oder 
Gewürze wie Kümmel. 

Die Teichwirtschaft Kinsky in Heidenreichstein wird als Gutsbetrieb unter der Bezeichnung 
"Kinsky'sche Forst- und Teichwirtschaft"47 geführt und befindet sich im Privatbesitz. Der Betrieb 
liegt ebenfalls im nördlichen Waldviertel und dehnt sich bis an die Staatsgrenze nach Tsche-
chien aus. Die Bewirtschaftung der Teiche ist für den Gutsbetrieb ein Nebenerwerb, das Haupt-
geschäft ist das Betreiben der Forstwirtschaft. Auffallend ist jedoch, dass die Eigentümer in der 
Burg Heidenreichstein ihren Wohnsitz haben, sowie den Sitz der Gutsverwaltung. 

Die Teichwirtschaft Kainz48 ist in Waidhofen an der Thaya beheimatet und steht für unver-
fälschte Naturprodukte in bester österreichischer Qualität. Der Karpfen wird unter dem ge-
schützten Markenzeichen „Waldviertler Karpfen“ produziert. Zusätzlich werden gesunde, wi-
derstandsfähige Besatzfische produziert. Der Betrieb wird als Familienbetrieb geführt und exis-
tiert seit über 60 Jahren. 

Die Bioteichwirtschaft Fischer-Ankern ist ebenfalls eine Guts- und Forstverwaltung in Kirchberg 
am Walde.49 Schon seit dem Mittelalter gehört das Gut zu den führenden Aquakulturen Öster-
reichs. Damit verfügt der Betrieb über Erfahrung aus über 700 Jahren in einer verantwortungs-
bewussten Führung einer Landwirtschaft. 

Ein weiterer, sehr alter, Familienbetrieb ist das Fürstenberg’sche Forst- und Güterdirektion von 
Johannes Prinz zu Fürstenberg in Weitra. Bewirtschaftet werden die Teiche seit 1606. Derzeit 
gibt es insgesamt 36 ha Teichfläche. Die Fische werden unter der Schutzmarke „Waldviertler 
Karpfen“ vermarktet.50

Die Teichwirtschaft von Peter Paffrath befindet sich in Amaliendorf und umfasst in etwa 
zehn ha Teichfläche. Die Karpfen tragen ebenfalls das Waldviertler Gütesiegel „Waldviertler 
Karpfen“. Weitere Fische im Angebot sind Zander, Hecht, Wels, Schleien oder Weißfische. Herr 
Paffrath ist davon überzeugt, dass die Fische gesünder aufwachsen, wenn verschiedene Arten 
miteinander gehalten werden. 

45NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Mitgliedsbetriebe [online]. St. Pölten: Niederösterrei-
chischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 18.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertler-karp-
fen.at/mitgliedsbetriebe+2500++2638796
46 FAMILIE HOFBAUER, 2018. Unser Betrieb [online]. Heidenreichstein: Familie Hofbauer, 2018 [Zugriff am: 
18.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.waldviertler-fische.at/unser-betrieb/
47 KINSKY´SCHES FORSTAMT, 2018. Teichwirtschaft [online]. Heidenreichstein: Kinsky’sches Forstamt [Zugriff am: 
18.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.kinsky-heidenreichstein.at/page.asp/-/59.htm
48 TEICHWIRTSCHAFT KAINZ, 2018. Teichwirtschaft Kainz [online]. Waidhofen/Thaya: Teichwirtschaft Kainz, 2018 
[Zugriff am: 18.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.waldviertelfisch.at/
49 FISCHER-ANKERN, Andreas, 2013. Gut Kirchberg am Walde [online]. Wald. Wasser. Natur. Kirchberg am Walde: 
Fischer-Ankern Andreas, 2013 [Zugriff am: 18.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.fischer-ankern.info/in-
dex.html
50NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Mitgliedsbetriebe [online]. St. Pölten: Niederösterrei-
chischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 18.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertler-karp-
fen.at/mitgliedsbetriebe+2500++2638796
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In der Schlossfischerei von Litschau51 werden die Teiche das erste Mal, im 15. Jahrhundert er-
wähnt. Seit 1763 betreiben die Grafen von Seilern-Aspang die Forst- und Teichwirtschaft. In 44 
Teichen mit einer Fläche von 136 ha werden gesunde und widerstandsfähige Fische in hoch-
wertiger Qualität gezüchtet und vermarktet. 

Das Forstamt Ottenstein52, ist ebenfalls ein Produzent des „Waldviertler Karpfen“. Die Teiche 
wurden zur Produktion der Fische errichtet und dementsprechend gehegt und gepflegt. In den 
Teichen des Forstamtes Ottenstein werden Speisefische und Besatzfische gezüchtet. Bewirt-
schaftet werden 13 Teiche mit einer Ausdehnung von 75 ha unter Rücksichtnahme der ökolo-
gischen Wertigkeit. 

Ein weiteres Mitglied des Teichwirteverbandes ist die Familie Pöcksteiner53 mit ihrer Fischzucht 
in St. Oswald. Ein Betrieb, der schon seit dem 12. Jahrhundert besteht und immer noch in Fa-
milienbesitz ist. Hauptsächlich produziert werden verschiedene Arten von Forellen, sowie der 
Karpfen. Die Tiere werden sehr naturnahe gezüchtet und haben dadurch eine sehr gute Quali-
tät. 

Die Forst- und Gutsverwaltung Stift Geras54 produziert den Stiftskarpfen und gehört ebenso zu 
den Mitgliedern des Verbandes. Die Herstellung des Karpfens ist ein Teil des Klosterlebens und 
hat langjährige Tradition. 

Die Teichwirtschaft des Stiftes Zwettl wird vom Fischereimeister Josef Ploner geleitet und be-
wirtschaftet.55

Eine Gruppe von Teichwirten gründete 1994 die ARGE Biofisch56und setzt sich für eine biologi-
sche Wirtschaftsweise bei der Aufzucht von Fischen ein. Mitbegründer und Leiter der ARGE 
Biofisch ist Herr Marc Mößmer. Dieser züchtet seine Fische im oberen Waldviertel. Außerdem 
arbeitet er daran, Aufklärungsarbeit zu leisten, um die Besonderheiten der biologischen Fisch-
zucht aufzuzeigen. Der Gründer der ARGE Biofisch ist der erste Demeter-zertifizierte Betrieb in 
Europa. 

Die HACCP (FI-NP)57 zertifizierte Teichwirtschaft von Ing. Ferdinand Trauttmansdorff58 liegt in 
Leobersdorf, ca. 30 km südlich von Wien entfernt, und zählt ebenfalls zu den Mitgliedern des 
Teichwirteverbands. Der Betrieb setzt sich aus drei Partnerbetrieben zusammen. Gemeinsam 
werden Besatz- und Speisefische in höchster Qualität produziert. Sie sind spezialisiert für den 

51 SCHLOSSFISCHEREI LITSCHAU OG, 2015. Über uns [online]. Litschau: Schlossfischerei Litschau OG, 2015 [Zugriff 
am: 19.05.2018]. Verfügbar unter:  http://www.schlossfischerei-litschau.at/ueber-uns
52 WINDHAG STIPENDIENSTIFTUNG FÜR NÖ – FORSTAMT OTTENSTEIN, 2018. Teichbewirtschaftung [online]. 
Franzen: Windhag Stipendienstiftung für NÖ – Forstamt Ottenstein, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar 
unter: http://www.waldreichs.at/index.php/de/teichwirtschaft
53 FAMILIE PÖCKSTEINER, 2016. Fischzucht>Betrieb [online]. St. Oswald: Familie Pöcksteiner, 2016 [Zugriff am: 
19.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.yspertaler-fisch.at/fischzucht/betrieb.html
54 PROHÁZKA, Michael K., 2018. Geraser Stiftskarpfen [online]. Geras: Stift Geras, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.stiftgeras.at/de/aktuelles_karpfen_Qualitaetsprodukt.html
55NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Mitgliedsbetriebe [online]. St. Pölten: Niederösterrei-
chischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 18.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertler-karp-
fen.at/mitgliedsbetriebe+2500++2638796
56BIOFISCH GMBH, 2014. ARGE Biofisch [online]. Wien: Biofisch GmbH, 2014 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar 
unter: http://www.biofisch.at/einkaufen/
57 BUNDESMINISTERIUM FÜR ARBEIT, SOZIALES, GESUNDHIET UND KONSUMENTENSCHUTZ, 2018. Leitlinie [on-
line]. Wien: Bundesministerium für Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz, 2018 [Zugriff am: 
22.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/fi-
sche_schlachtung_und_verarbeitung.pdf 
58 GUT DORNAU VERTRIEB UND VERARBEITUNG GESELLSCHAFT MBH, 2013. Über uns [online]. Leobersdorf: Gut 
Dornau Vertrieb und Verarbeitung Gesellschaft mbH, 2013 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.gutdornau.at/
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Raum Wien und Niederösterreich. Um den Kundenwünschen gerecht zu werden, werden die 
Tiere täglich frisch gefangen und geschlachtet. 

Die Firma Waldland59 in Oberwaltenreith im oberen Waldviertel produziert in Teichen und 
Fließgewässern nicht nur den Karpfen, sondern auch den Edelwels. Dieser wird in einer res-
sourcenschonenden Kreislaufanlage produziert und zu Frischfilet oder auch Räucherwaren ver-
arbeitet. 

Im nordöstlichen Teil des Waldviertels befindet sich das Anglerparadies Hessendorf60 in der 
Region Geras. Es setzt sich aus sieben Teichen mit einer Gesamtfläche von fünf Hektar zusam-
men. Neben dem Karpfen werden noch Forellen und Saiblinge in separaten Teichen gehalten. 
Die Karpfenteiche werden außerdem noch mit Schleien, Welsen, Zander und Hechten besetzt. 
Im Umfeld des Angelparadieses bieten sich verschiedene Ausflugsmöglichkeiten an, so können 
schöne Tage mit der gesamten Familie verbracht werden, dies gilt auch für Nicht-Fischliebha-
berInnen. 

Die Erlebniswelt in Waldviertel heißt Gallien und befindet sich in Pernegg61. Hier können ver-
schiedenste Fische geangelt und selbst zubereitet werden. Zusätzlich besteht die Möglichkeit 
Feiern abzuhalten oder seinen Urlaub dort zu verbringen. 

2.3.3. Partner und Kooperationen62

VVeerreeiinnee uunndd VVeerrbbäännddee

Alle traditionellen Sparten der Österreichischen Fischerei, wie der Forellen- und Karpfenzucht, 
sowie der Seefischerei, werden über den Österreichischen Verband für Fischereiwirtschaft und 
Aquakultur als Dachverband verwaltet. Jener Verband wurde 2009 gegründet und im Jahr 2016 
nach St. Pölten in die Zentrale der Landwirtschaftskammer NÖ verlegt. Der Aquakulturreferent 
der NÖ Landwirtschaftskammer, DI DI Leo Kirchmaier, wurde als Geschäftsführer des Verban-
des tätig. 2016 wurde der Verband der österreichischen Fischereiwirtschaft und Aquakultur 
Mitglied des EU-Aquakulturbeirats und vertritt somit die österreichischen Interessen auf EU-
Ebene.63

Der Teichwirte- und Fischzüchterverband Steiermark wurde 1953 als Teichwirtegenossenschaft 
Steiermark gegründet und 1981 in einen Verband umgewandelt. Interessensvertretung gegen-
über dem Gesetzgeber (Wasserrecht, Fischereirecht, Hygieneverordnung, etc.), Interessens-
vertretung gegenüber fördergebenden Stellen (FIAF, ÖPUL, etc.), Preisverhandlungen mit dem 
Großhandel, Beratung bei Besatz, Fütterung, Teichbau, etc., Marketing für den heimischen 

59 WALDLAND TIERVEREDELUNGS GMBH, 2018. Forcierung der Fischproduktion im Waldviertel [online]. Frieders-
bach: Waldland Tierveredelungs GmbH, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.wald-
land.at/
60NEUBERT, Werner, 2018. Herzlich Willkommen [online]. Hessendorf: Familie Neubert Werner, 2018 [Zugriff am: 
19.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.anglerparadieshessendorf.at/
61 TOIFL, Bruno; TOIFL, Moni, 2018. Fischen [online]. Pernegg: Toifl Bruno und Moni, 2018 [Zugriff am: 
19.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.gallien.at/angebote/fischen/
62 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Partner [online]. St. Pölten: Niederösterreichischer 
Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 18.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/partner+2500++2634463+7332
63 ÖSTERREICHISCHER VERBAND FÜR FISCHEREIWIRTSCHAFT UND AQUAKULTUR, 2018. Österreichischer Verband 
für Fischereiwirtschaft und Aquakultur [online]. St. Pölten: Österreichischer Verband für Fischereiwirtschaft und 
Aquakultur, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.dachverband-aquakultur.at/über-
uns+2500++2634766
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Fisch, Qualitätskontrolle und Fischgesundheit, sind die zentralen Tätigkeitsfelder des Teichwir-
teverbands. Der Obmann des steirischen Teichwirteverbands ist seit dem Jahr 2007 FM Paul 
Menzel und der Geschäftsführer FM Helfried Reimoser.64

Der Verband österreichischer Forellenzüchter besitzt über 100 aktive Mitglieder und bietet ei-
nige Vorteile für seine Mitglieder, wie ein Jahresabonnement "Österreichs Fischerei" - im Mit-
gliedsbeitrag inkludiert, Interessensvertretung bei der Gesetzgebung in Wien und in Brüssel, 
eine zentrale Internetplattform des eigenen Betriebes, sowie regelmäßige Informationen der 
Mitglieder (Rundschreiben und Internet), Kontakt und Kooperation zwischen den Mitgliedern 
("Netzwerk") und außerdem eine Beratung und Hilfestellung durch Praktiker und Sachverstän-
dige.65

Der Verein für Fisch- und Gewässerökologie hat die Erhaltung und Steigerung der österreichi-
schen Gewässerqualität zum Ziel. Der Verein bietet Informationen und Wissen zur Pflege von 
Gewässern, sowie über eine naturnahe Teichwirtschaft.66

Der Verein der österreichischen Seefischerei hingegen wurde zum Schutz und Wahrung der 
Fischereirechte der Mitglieder, um in den jeweiligen Regionen Fisch von höchster biologischer 
Qualität verkaufen zu können. Die Berufsfischerei in Österreich zu fördern, sowie die nachhal-
tige Bewirtschaftung sind Ziele des Vereins. Im Zentrum steht weiters die Förderung von Aus–
und Fortbildung und wirtschaftliche Interessen. Eine einheitliche Strategie zur Kommunikation 
und Vermarktung, sowie die Bildung einer Einkaufsgemeinschaft, sind Vereinstätigkeiten. 
Wichtig für den Verband ist die österreichische Seefischerei bestmöglich zu vertreten und ihre 
Bedeutung zu unterstreichen.67

Der NÖ Landesfischereiverband setzt sich für die Fischerei ein und den Schutz der Gewässer in 
zahlreichen Projekten ein. Die Erhaltung bzw. Wiederherstellung von Gewässern, sowie der 
Wasserlebewesen, und die Interessen der Fischerei, werden von dem Verband gefördert und 
erhalten. Der Schutz von bedrohten Wassertierarten in Österreich, sowie die Instandhaltung 
des natürlichen und sauberen Lebensraums jener Tiere, sind Ziele des Verbandes.68

Der Niederösterreichische Teichwirteverband69 hat Kooperationspartner, welche die Themen-
gebiete Tiergesundheit, Landwirtschaft, Wasserwirtschaft, biologische Fischzucht, Bodenkultur 
und Lebensmitteltechnologie vertreten. 

 NÖ Tiergesundheitsdienst 
 Landwirtschaftskammer Österreich 

64 TEICHWIRTE- & FISCHZÜCHTERVERBAND STEIERMARK, 2018. Historisches [online]. Struktur. Deutschlands-
berg: Teichwirte- und & Fischzüchterverband Steiermark, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.teichwirteverband.at/index.php/mitglieder/verein/
65 VERBAND ÖSTERREICHISCHER FORELLENZÜCHTER, 2018. Ihre Vorteile als Mitglied [online]. Wels: Verband Ös-
terreichischer Forellenzüchter, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.forellenzuchtver-
band.at/vorteile-als-mitglied/
66 VEREIN FÜR FISCH- UND GEWÄSSERÖKOLOGIE, 2018. Die Pflege unserer Gewässer erfordert Fachwissen und 
Idealismus [online]. Schrems: Verein für Fisch- und Gewässerökologie, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://oekoverein.at/ 
67 VEREIN ÖSTERREICHISCHER SEENFISCHER E.V., 2018. Der Verein stellt sich vor [online]. St. Wolfgang: Verein 
österreichischer Seefischer e.V., 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.seenfischer-oes-
terreichs.at/impressum.html 
68 NÖ LANDESFISCHEREIVERBAND, 2018. Seit über 10 Jahren fördern wir die Fischerei in Niederösterreich [online]. 
St. Pölten: NÖ Landesfischereiverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.noe-
lfv.at/ueberuns.asp 
69 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Partner [online]. St. Pölten: Niederösterreichischer 
Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/partner+2500++2634463+7332 
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 Landwirtschaftskammer Niederösterreich 
 Bundesamt für Wasserwirtschaft 
 ARGE Biofisch 
 Universität für Bodenkultur BOKU – Arbeitsgruppe VIRIS 
 Private HTL für Lebensmitteltechnologie Hollabrunn70

2.3.4. Gütesiegel71

Der NÖ Teichwirteverband vermarktet das Gütesiegel „Waldviertler Karpfen“72, sowie das AMA 
– Gütesiegel Fisch. Das AMA Gütesiegel Fisch gilt ausschließlich für die zwei Geltungsbereiche. 
Diese umfassen die Fischaufzucht und Fisch- und Fischerzeugnisse. 

Außerdem gibt es noch das Gütesiegel EU-Qualitätspolitik für Agrarerzeugnisse für geschützte 
Ursprungsbezeichnungen und für geschützte geographische Angaben. 

Das Gütesiegel des „Waldviertler Karpfen“ wurde 1999 als Wort-Bild-Marke vom NÖ Teichwir-
teverband gemäß dem Markenschutzgesetz unter der Registrierungsnummer 254490 regis-
triert. Als Inhaber dieser Marke ist der NÖ Teichwirteverband berechtigt, das Gütesiegel an jene 
KarpfenzüchterInnen zu verleihen, die den Richtlinien entsprechen. Etwa 90 Prozent der im 
Waldviertel produzierten Karpfen werden unter der Schutzmarke hergestellt und vermarktet. 

Wobei der Karpfen im Waldviertel geboren, aufgezogen, geschlachtet und verarbeitet werden 
muss, um dieses Gütesiegel tragen zu dürfen. Dies muss mit einem Herstellungsnachweis nach-
gewiesen werden. 

Unter der Schutzmarke „Waldviertel Karpfen“ wird garantiert, dass die Tiere aus den Waldviert-
ler Teichen stammen, sowie ohne chemische Produkte und Kunstdünger aufgezogen werden 
und einen natürlichen, artgerechten Lebensraum besitzen. Dieser wird durch die limitierte An-
zahl der Tiere begrenzt, die in einem Teich leben dürfen. Nachdem die Tiere nur mit heimi-
schem Getreide zugefüttert werden dürfen, kann sich ein fettarmes, kerniges Fleisch entwi-
ckeln. Selbstverständlich ist eine schonende Behandlung während des Abfischens, dies wird in 
traditioneller Handarbeit durchgeführt. Entsprechend der Richtlinien erfolgen regelmäßige 
Kontrollen der Markenrichtlinien, der Wasserqualität der Teiche und Fließgewässer, sowie der 
Beauftragung einer qualifizierten Institution zur Untersuchung der Fischgesundheit. 

2.3.5. Finanzen73

Nach derzeitigem Stand umfasst der NÖ Teichwirteverband 121 Mitglieder. Deren Mitglieds-
beiträge (€ 30,00 / Person und Jahr, plus € 4,70 / ha bewirtschafteter Teichfläche, die bewirt-
schaftete Fläche beträgt 1.300 ha) fließen zur Unterstützung in den Verband ein. Unterstützung 

70 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Partner [online]. St. Pölten: Niederösterreichischer 
Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/partner+2500++2634463+7332 
71 KIRCHMEIER, Leo, 2017. Karpfenteichwirtschaft?? NÖ Teichwirteverband?? Karpfenkampagne?? [Powerpoint-
Präsentation]. St. Pölten: Landwirtschaftskammer Niederösterreich, 17.10.2017
72 NÖ TEICHWIRTEVERBAND, 2015. Qualitätsmarke „Waldviertler Karpfen“ – Wie die Landschaft so der Fisch“
[online]. St. Pölten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 06.06.2015 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.waldviertler-karpfen.at/wort-bild-marke+2500++1790022/
73 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Mitgliedschaft beim NÖ Teichwirteverband [online]. 
St. Pölten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/mitgliedschaft+2500++2638772+7348 
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findet der Verband auch durch die niederösterreichische Landwirtschaftskammer. Dies bedeu-
tet eine hohe Bonität, weil das Land Niederösterreich ein hohes Ansehen genießt. 

Durch den europäischen Meeres- und Fischereifonds (EMFF) bekommen die TeichwirtInnen die 
Möglichkeit weitere Förderungen zu erhalten.74

2.3.6. Leistungen des NÖ Teichwirteverbands75

Neben aktuellen Informationen in einem Rundschreiben, werden über den Verband Fachta-
gungen und Kurse angeboten.76 Derzeit steht eine TGD-Weiterbildung Aquakultur „Immunolo-
gie und Vakzinologie in der Aquakultur“, diese findet am 8. Juni 2018, in Kaumberg, auf einem 
Forellenhof statt. 

Die Generalversammlung findet am 12. Juni 2018 in Moidrans, Zwettl statt. Dazu sind alle Mit-
glieder herzlich eingeladen.77

Weiters werden die Interessen der Mitglieder vertreten, wie zum Beispiel bei der derzeitigen 
Marketingkampagne der FH Wiener Neustadt, Campus Wieselburg, mit dem Ziel, den Karpfen 
österreichweit bekannter zu machen und so den Absatz zu erhöhen. 

Auf der Homepage des Niederösterreichischen Teichwirteverbands gibt es Informationen zu 
den Fördermaßnahmen für die Fischerei- und Teichwirtschaft.78 Es gibt spezielle Förderpro-
gramme für die Aquakultur, sowie eine Beihilfe des Landes Niederösterreich bei Schäden, die 
durch den Fischotter verursacht werden. Ebenfalls angeboten wird eine nationale Sonderricht-
linie zur naturnahmen, extensiven Bewirtschaftung von Teichen. 

Um zu gewährleisten, dass die TeichwirtInnen ein hochwertiges Fertigfuttermittel verwenden, 
gibt es die Möglichkeit vergünstigtes Futter zu beziehen. Weiters werden die Besatzfische ver-
mittelt, sowie Unterstützung beim Ansatz dieser geboten. 

Ein wichtiger Punkt ist außerdem die Gesunderhaltung der Fischbestände. Darum werden Ak-
tivitäten gesetzt, um den Mitgliedern die benötigte Unterstützung zukommen zu lassen. Der 
Bezug der Fachliteratur wird gefördert und unterstützt. Bei Umstellung auf Bio-Teichwirtschaft 
gibt es Hilfe. 

Fachexkursionen zu interessanten Betrieben werden organisiert und veranstaltet. Der NÖ 
Teichwirteverband legt vor allem den Fokus auf gemeinsame Marketingaktivitäten zur Bewer-
bung der heimischen Fischarten. Darunter fallen auch die Kochbücher, das Kinderbuch und die 

74 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Förderprogramme für die Aquakultur [online]. St. Pöl-
ten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/f%C3%B6rderungen+2500++1790003 
75 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Startseite [online]. St. Pölten: Niederösterreichischer 
Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-noe.at/ 
76 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Veranstaltungen [online]. St. Pölten: Niederösterrei-
chischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/veranstaltungen+2500++1789990
77 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Veranstaltungen [online]. St. Pölten: Niederösterrei-
chischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 19.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/veranstaltungen+2500++1789990
78 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Förderprogramme für die Aquakultur [online]. St. Pöl-
ten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/f%C3%B6rderungen+2500++1790003 
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Schutzmarke „Waldviertler Karpfen“. Hier wird Öffentlichkeitsarbeit geleistet, die den einzel-
nen Mitgliedern zugutekommen.79

2.3.7. Ziele des NÖ Teichwirteverbands 
Zu den Zielen des Verbandes zählt die Erhöhung des Verbrauches an heimischen Fischen und 
hier besonders des Karpfens. Die gesunden Fette des Karpfens, wie die Omega-3 Fettsäuren 
oder auch das gesunde Protein, die leichte Verdaulichkeit, soll kommuniziert werden. Dazu hat 
der NÖ Teichwirteverband mit den Studierenden der Fachhochschule Wiener Neustadt, Cam-
pus Wieselburg ein Projekt gestartet. In diesem sollen Marketingmaßnahmen erarbeitet wer-
den, um hier anzusetzen und den Selbstversorgungsgrad zu erhöhen.80

Um einen erhöhten Bedarf an Fischen, sowie eine Steigerung bei der Züchtungsrate von Fi-
schen zu erreichen, wäre die Revitalisierung von bereits bestehenden, aber nicht genutzten, 
Teichen eine Option. Es könnte auch angeregt werden, neue Teiche anzulegen - in Fällen, in 
denen die Wasserverfügbarkeit vorhanden ist. Mehr Verkauf von Fisch bedeutet auch mehr 
Einnahmen für die TeichwirtInnen und ein besseres Abfedern der Verluste durch die Prädato-
ren.81

Dazu soll die Wertschöpfung verbessert werden. Den KonsumentInnen aufzuzeigen, welche 
Umweltleistungen TeichwirtInnen leisten und welche Auswirkungen ein Auflassen dieser alten 
Tradition hätte. Der Erhalt der Arbeitsplätze ist ebenso ein Grund, um die Teichwirtschaft zu 
erhalten. Noch viel wichtiger ist jedoch, die Klimaauswirkungen, die zu erwarten wären, wenn 
die Teiche aufgelassen werden würden, aufzuzeigen und darauf hinzuweisen. Durch das Auf-
zeigen dieser Problematik werden die KonsumentInnen für das Thema sensibilisiert, haben so-
mit ein besseres Verständnis und sind eher bereit, den geforderten Preis zu bezahlen. 

2.3.8. Herausforderungen der TeichwirtInnen82

Die größten Herausforderungen der TeichwirtInnen und des Teichwirteverbands sind die 
Prädatoren, dazu zählt der Fischotter, der bis zu 400 kg Fisch im Jahr fressen kann. Oder flie-
gende Räuber wie Kormoran, verschiedene Reiherarten, Störche und Möwen. 

Zum Fischotter: Seit 1991 werden an der ökologischen Station im Waldviertel die Schäden er-
hoben, Schadenszahlungen werden gemeinsam von WWF, Naturschutzbund, NÖ Landesjagd-
verband und Naturschutzabteilung des Landes NÖ geleistet („Otterkonto“). Nach dem Umstieg 

79 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Aktuelles [online]. St. Pölten: Niederösterreichischer 
Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/mehr-karpfen-f%C3%BCr-%C3%B6ster-
reich+2500+2734485+1789997?env=bW9kZT1uZXh0JnBhZ2luZz15ZXNfXzAlMjVfQU5DSE9SJTI1 
80 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Mehr Karpfen für Österreich! [online]. St. Pölten: Nie-
derösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwir-
teverband-noe.at/mehr-karpfen-f%C3%BCr-%C3%B6sterreich+2500+2734485 
81 SCHLOTT, Günther, 2013. Erhebung des Aquakulturpotentials auf dem Gebiet der Karpfenteichwirtschaft: Pro-
jekt im Rahmen des Österr. Gemeinschaftsprogrammes Europäischer Fischereifonds 2007-2013. 1. Auflage. Sch-
rems. 
82 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Geb-
harts: Bundesamt für Wasserwirtschaft, 2014 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/tei-
che-in-der-landschaft+2500+2699353 
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in das ÖPUL-Programm sind solche Abgeltungen nicht mehr möglich. Nur bei kleinen Teichen 
funktionieren die erlaubten Abwehrmaßnahmen. Die Maßnahmen sind aber sehr kostenauf-
wändig und arbeitsintensiv. Oder erschweren die Bearbeitung. 

Zu diesen Maßnahmen zählen, das Überspannen mit Schnüren oder Netzen. Doch dies funkti-
oniert nur bei kleinen Teichen, z.B. Hälterteichen. Außerdem werden auch andere Tiere vom 
Teich abgehalten und vom Wasser trinken abgehalten. 

Es besteht auch die Möglichkeit einer Umzäunung mittels Elektrozaun, dazu ist eine regelmä-
ßige Wartung notwendig. Auch hier werden alle Tiere vom Teich ferngehalten. Und diese Zäune 
stellen eine Gefahr für Igel dar. 

Weiters erschweren diverse Genehmigungsverfahren die Arbeit der TeichwirtInnen. Sei dies 
beim Anlegen von neuen Teichen oder auch der Bekämpfung des Problems des Fischfraßes 
durch Prädatoren. 

2.3.9. Produktionszahlen 

In Niederösterreich wird eine Teichfläche von ca. 1.300 ha bewirtschaftet. Dies sind in etwa 
80 Prozent der niederösterreichischen Teichfläche, beziehungsweise 50 Prozent der gesamten 
österreichischen Teichfläche. Jährlich werden ungefähr 400 t Fisch geerntet. Wobei vorwie-
gend Karpfen produziert werden. Und zwar ca. 90 Prozent der niederösterreichischen Fische.83

2.3.9.1. Speisefischproduktion 2016 in Zahlen8844

Österreichweit wurden 2016 ca. 3.485 t Fisch produziert, dies ist etwas weniger als im Jahr 
zuvor und entspricht einem Minus von 0,5 Prozent. Allerdings haben die Aquakulturunterneh-
men zugenommen, es gibt derzeit 454 Fischzuchtbetriebe. Anbei eine Übersicht der im Jahr 
2015 und 2016 produzierten Fische, nach Fischarten gelistet. 

83 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Der NÖ Teichwirteverband stellt sich vor [online]. St. 
Pölten: Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 21.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/%C3%BCber-uns+2500++2632197+7329 
84 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Speisefischproduktion 2016 [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am: 
20.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.statistik-austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forst-
wirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/019847.html 
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Tabelle 10: Speisefischproduktion 2015 und 2016, Quelle: Statistik Austria85

Weiters wurden 2016 rund 15,9 Mio. Stück Laich hergestellt, hier kam es zu einer Abnahme, 
die 24,6 Prozent beträgt. Anders verhält es sich bei der Jungfischproduktion, die von 12,8 Mio. 
Stück auf 21,2 Mio. Stück gestiegen ist. Anbei nähere Daten:86 87

 Regenbogen- bzw. Lachsforellen (2,1 Mio. Stück Laich und 4,3 Mio. Stück Jungfische), 
Bach- bzw. Seeforellen (3 Mio. Stück Laich und 2,5 Mio. Stück Jungfische) 

 Bachsaiblinge (1,8 Mio. Stück Laich und 1,8 Mio. Stück Jungfische) 

85 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Speisefischproduktion 2016 [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am: 
20.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.statistik-austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forst-
wirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/019847.html 
86 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Laichproduktion 2016 [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am: 
20.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.statistik-austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forst-
wirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/071206.html 
87 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Jungfischproduktion 2016 [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am: 
20.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.statistik-austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forst-
wirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/106324.html 
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 Karpfen (0,4 Mio. Stück Laich und 0,6 Mio. Stück Jungfische). 

Als Hauptursachen für Produktionseinbußen gelten vor allem die Fressfeinde, in diesem Fall der 
Fischotter, Fischreiher oder auch der Kormoran. Weiters Wasser- und Sauerstoffmangel, be-
dingt durch die hohen Außentemperaturen, sowie Sanierungs- und Umbaumaßnahmen. 

Bei den Teichen gab es ebenfalls einen Zuwachs. Die Teichfläche im Jahr 2014 betrug 1.842 ha. 
Im Jahr 2015 fand eine Steigerung statt, hier waren es schon 1.886 ha. Der Anstieg an Teichen 
ging auch im Jahr 2016 weiter, hier betrug die Teichfläche nunmehr 1.927 ha.88

Bei den Gehege- und Kreislaufanlagen kam es von 2014 auf 2015 zu einer Steigerung. So waren 
es 2014 45 a und ein Jahr später kamen zehn weitere Ar dazu, in Summe also 55 a. Laut Stand 
2016 haben die Gehege und Kreislaufanlagen wieder etwas abgenommen, sie erstrecken sich 
derzeit auf 49 a. Die Becken, Fließkanäle und Käfige haben sich von 2015 auf 2016 vergrößert, 
es handelt sich laut Stand 2016 um ca. 229.550 m3.89

2.4. TEICHE 

2.4.1. Definition Teich90 91

Ein Teich ist ein von Menschen, künstlich angelegtes Stillgewässer. Wobei Stillgewässer auch 
als Stand- oder Stehgewässer bezeichnet werden, da sie keine oder nur eine geringe Fließge-
schwindigkeit haben. Bei Bedarf, zum Beispiel beim Abfischen, kann der Teich mittels eines 
Mönches oder Zapfen abgelassen werden. Und sie weisen einen wirtschaftlichen Zweck auf, 
das heißt sie dienen der Fischzucht, werden zur Speisung von Mühlen, zur Stromerzeugung 
oder zur Holzdrift verwendet. Teiche können ständig bespannt oder zeitweise trockengelegt 
sein und werden durch das Zusammenspiel mehrerer Faktoren charakterisiert. 

Ein Teich hat einen relativ kleinen, flachen Wasserkörper. Die meisten Teiche haben eine ma-
ximale Tiefe von ca. drei Metern, ohne lichtarmen Tiefzonen. Wobei es auch sehr große Teich-
flächen gibt. Zwischen Gewässergrund und Wasseroberfläche kommt es zu keinen großen Tem-
peraturunterschieden, dies ist optimal zur Züchtung von Karpfen, die warmes Wasser bevorzu-
gen.  

Teiche sind eutroph bis hypertroph. Ein stehendes Gewässer wird als hypertroph bezeichnet, 
wenn es extrem nährstoffreich ist. Der gute Ernährungszustand von Organismen und der sie 
nährenden Umgebung wird dagegen als eutroph genannt.  

Durch die gute Nährstoffbildung kommt es zu einem hohen Stoffumsatz. Am Grund des Teiches 
kann es zu einer Schlammschicht kommen, wenn der Teich nicht mit der richtigen Menge an 

88 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Strukturdaten 2016 [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am: 
19.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirt-
schaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/071207.html
89 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Strukturdaten 2016 [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am: 
19.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirt-
schaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/071207.html
90 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Geb-
harts: Bundesamt für Wasserwirtschaft, 2014 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/tei-
che-in-der-landschaft+2500+2699353 
91 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. 
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Tieren bestückt ist, kann es zu einer Faulschlammbildung kommen. Daher wird der Wasserkör-
per täglich umgeschichtet.  

2.4.2. Aufgaben eines Teiches92

Ein Teich hat eine Vielzahl von Aufgaben zu erfüllen. Er ist ein bewirtschaftetes Ökosystem. Kein 
anderes Tier interagiert so intensiv mit seinem Lebensraum wie ein Fisch. Dazu müssen die 
Teiche regelmäßig gepflegt und fachgerecht bewirtschaftet werden. Würde das nicht gesche-
hen, würden die Ökosysteme allmählich verlanden. Den Beginn würde eine Verschlammung 
des Teichbodens machen, danach würde es zu einer Zunahme des Schilfes kommen. Und relativ 
rasch würden die Teiche nicht mehr wirtschaftlich nutzbar sein. Um dies zu verhindern, arbei-
ten die TeichwirtInnen täglich daran, ihre Teiche zu hegen und pflegen. 

Zu den Funktionen der Teiche zählt, das Wasser aus den Niederschlägen oder aus der Schnee-
schmelze zu speichern. Bei Hochwasser können Teichlandschaften oftmals dazu genützt wer-
den, dieses abzudämpfen und das Wasser verzögert in die Fließgewässer abgeben. Auf das 
Klima in der Umgebung wirken Teiche aufgrund der Temperaturpufferkapazität des großen 
Wasserkörpers ausgleichend. So können die Temperaturextreme, vor allem in Hitzeperioden, 
durch ein milderes und feuchteres Kleinklima abgemildert werden. Ihre Bereicherung für das 
Landschaftsbild und der Landeskultur sind ebenfalls eine nicht zu unterschätzende Aufgabe, 
sowie der Erholungsraum für die Bevölkerung. 

Sie sind weiters eine Erwerbsgrundlage für die TeichwirtInnen, die darin Lebensmittel oder Be-
satzfische produzieren. Fauna und Flora wird durch die Existenz von Teichen erhöht, die Bio-
diversität erhöht und das Ökosystem verbessert. Die Teiche wirken als „Nährstoff-Falle“, das 
heißt, dass die Teiche Nährstoffe ansammeln und dadurch die Wasserqualität der eventuell 
vorbelasteten Zuflüsse verbessert wird, jedoch unter der Voraussetzung, dass die Teiche nach-
haltig bewirtschaftet werden.  

2.4.3. Einteilung der Teiche93

2.4.3.1. Bach- bzw. Flussteiche 

Bach- bzw. Flussteiche werden durch Bäche oder Flüsse, die durch diese Teiche fließen, oder 
mit diesen durch Gräben verbunden sind, gespeist. Sie werden auch als Teiche mit Haupt-
schluss bezeichnet. 

2.4.3.2. Quellteiche 

Quellteiche erhalten ihr Wasser aus Quellen am Teichgrund oder Rand. Bei den Teichquellen 
liegt der sogenannte Quellmund am Grund, einer mehr oder weniger tiefen Mulde. Oder es 
fließt am Rand des Teiches, der Quellbach vorbei. 

92 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auf-
lage. Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. 
93 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Geb-
harts: Bundesamt für Wasserwirtschaft, 2014 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/tei-
che-in-der-landschaft+2500+2699353 
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2.4.3.3. Himmelsteiche 

Himmelsteiche sind Stillgewässer, die keinen oberflächigen Zustrom besitzen und ihr Wasser 
ausschließlich über Niederschlagswasser beziehen, also vom Himmel befüllt werden, oder 
durch das Grundwasser. Ohne künstliche Hilfsmittel kann dieser Teich nicht vollständig entleert 
werden oder trockenfallen. 

In Himmelsteichen, die ungestört sind, entwickelt sich in dem meist sauerstoffarmen Wasser 
oft eine artenreiche Fauna und Flora, die sich durch die anaerobe Lebensweise anpassen. Es 
entwickelt sich auch ein erstaunlicher Fischreichtum, der durch Wasservögel oder sonstige 
Beutetiere eingebracht wird. 

2.4.3.4. Laichteiche 

Der Karpfen laicht in den Monaten Mai bis Juni die Eier ab. Geschieht dies in der Natur, warten 
die Karpfen für das Ablaichen auf ein Hochwasser und schwimmen zur Eiablage in eine über-
schwemmte Wiese. Dort werden die klebrigen Eier durch Schläge mit der Schwanzflosse ver-
teilt und haften an den Pflanzen fest. 

In der Zucht wird diese Vorliebe des Karpfens für Überschwemmungsgebiete ausgenützt. Die 
Laichteiche bleiben deshalb im Frühjahr trocken, damit sich ein dichter Pflanzenbewuchs bilden 
kann. Zur Laichzeit werden die Teiche mit Wasser befüllt und mit den ausgewählten Laichfi-
schen besetzt. Bei idealen Bedingungen beginnen die Karpfen meist innerhalb weniger Stunden 
nach dem Einsetzen mit dem Laichspiel und dem Ablegen der Eier. 

Im Alter von ca. vier bis sechs Wochen werden die kleinen Karpfen mit Senknetzen schonend 
gefangen und in größere Teiche umgesetzt. Dadurch können die TeichwirtInnen die Anzahl der 
Fische in ihrem Teich genau bestimmen und die vorherrschende Naturnahrung optimal ausnut-
zen. Bis zum Herbst erreichen die kleinen Fische ein Gewicht zwischen zehn und 40 Gramm. 
Der kleine Karpfen, ist nun einen Sommer alt und wird als „einsömmrig“ bezeichnet.

2.4.3.5. Vorstreck- und Streckteiche 

Im nächsten Frühling werden die nun einjährigen Karpfen wieder abgefischt, gezählt und an-
schließend in größere Teiche umgesetzt. Um genügend Raum zum Wachsen zu haben, werden 
pro Quadratmeter Teichfläche nur zwei bis drei Fische eingesetzt. Die Teiche werden aufwändig 
vorbehandelt, um genügend Nährstoffe zu produzieren. Die kleinen Fische können schon Ge-
treide fressen und werden, meist mit Gerste, zugefüttert. In diesem Sommer wachsen die Karp-
fen bis zu einer Größe von ca. 200 g bis 300 g heran und werden als „zweisömmrig“ bezeichnet. 

2.4.3.6. Brutteiche 

Als Brutteiche werden in der Teichwirtschaft, jene Teiche bezeichnet, in denen die Fischbrut 
heranwachsen kann. Es sind flache, produktionsreiche Teiche. Bis die Fische zum Verkauf bereit 
sind, müssen sie mehrmals umgesetzt werden. Die Larven bleiben in den Teichen bis sie „ein-
sömmrig“ sind.

2.4.3.7. Abwachsteiche 

Der Karpfen wird nochmal umgesetzt, diese Teiche werden als Abwachsteiche bezeichnet. Wie 
im Vorjahr erfolgt die Überwinterung in entsprechend tiefen Teichen und mit der Mast bei Be-
satzdichten von 500 bis 1.000 K2-Fischen / ha in den Abwachsteichen. Die Hektarerträge bzw. 
die Zuwachstraten sind enorm. Wenn die Tiere nicht umgesetzt werden, können diese Zu-
wachsraten oft nicht erreicht werden. 
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Die Teiche benötigen Pflegearbeiten um das Wachstum nicht zu beeinträchtigen. Im Herbst 
werden die Karpfen wieder abgefischt. 

2.4.3.8. Winterteiche 

Als Winterteiche werden Teiche bezeichnet, die für die Überwinterung der Fische bestimmt 
sind. Sie benötigen eine möglichst geschützte Lage, einen konstanten Wasserstand und sollten 
eine gleichmäßige Wassertemperatur von ca. vier bis fünf Grad aufweisen. Tiefe stellen von 
drei bis vier Metern wirken förderlich, um den Tieren Temperaturschwankungen zu ersparen. 
Winterteiche benötigen reichlich Zufluss. Wobei Quell- oder Drainwasser (= Wasser aus einer 
Drainage) im Winter vorzuziehen ist, da es eine höhere Temperatur aufweist. Die Teiche müs-
sen nicht sehr groß sein, da die Karpfen im Winter nicht sehr viel fressen. Und so ist meistens 
auch keine weitere Futterzugabe notwendig. 

2.4.4. Problemstellung Wasserverfügbarkeit und Wasserrecht94 95

Bedingt durch Klimaveränderungen und Problemen bei der Bereitstellung von Wasser, kommt 
es auch bei den Fischteichen zur Wasserknappheit. Vor allem in der Steiermark, da hier von 
sich aus schon wärmere Temperaturen vorherrschen. Dies führt neben anderen Problemen 
(siehe Prädatoren) dazu, dass die TeichwirtInnen gezwungen sind ihre Teiche aufzulassen. 

Auch das Wasserrecht trägt dazu bei, dass Teiche nicht mehr bewirtschaftet werden können. 
Dadurch wird es den TeichwirtInnen erschwert, neue Teiche anzulegen oder auch die alten zu 
revitalisieren. 

WWaasssseerrrreecchhttlliicchh bbeewwiilllliigguunnggssppfflliicchhttiigg sind:96

 GGrruunnddwwaasssseerrtteeiicchhee: Teichanlagen, zu deren Errichtung das Grundwasser freigelegt 
wird, z.B. Badeteiche, die in Folge einer Schottergewinnung entstehen 

 SSoonnssttiiggee:: (Gegen den Untergrund abgedichtete) Teiche, die aus einem Gewässer ge-
speist werden, unabhängig vom Verwendungszweck (Fischteich, Landschaftsteich, Bio-
top), und/oder bei denen eine Einbringung der Abwässer in ein Gewässer erfolgt (z.B. 
Ableitung des verbrauchten Wassers aus einem Fischteich in einen Bach) 

KKeeiinnee BBeewwiilllliigguunngg ist in der Regel für abgedichtete (also nicht mit dem Grundwasser in Verbin-
dung stehende) Teiche/Biotope notwendig, die aus der öffentlichen Wasserversorgung ge-
speist werden. Im Falle einer größeren Entnahmemenge (z.B. beim erstmaligen Befüllen) sollte 
jedenfalls eine Kontaktaufnahme mit dem Betreiber der Wasserversorgungsanlage erfolgen 
(Leistungsfähigkeit der Wasserversorgungsanlage, keine Befüllung bei Wasserknappheit etc.). 
Bei einer Versorgung eines kleinen Gartenteiches aus einem bewilligungsfreien Hausbrunnen 

94 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Geb-
harts: Bundesamt für Wasserwirtschaft, 2014 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/tei-
che-in-der-landschaft+2500+2699353 
95 AMT DER NIEDERÖSTERREICHISCHEN LANDESREGIERUNG, 2017. Rechtliche Information zu Teichen und Bioto-
pen [online]. St. Pölten: Amt der Niederösterreichischen Landesregierung, 17.02.2017 [Zugriff am: 24.02.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.noe.gv.at/noe/Wasser/teiche_recht.html 
96 AMT DER NIEDERÖSTERREICHISCHEN LANDESREGIERUNG, 2017. Rechtliche Information zu Teichen und Bioto-
pen [online]. St. Pölten: Amt der Niederösterreichischen Landesregierung, 17.02.2017 [Zugriff am: 24.02.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.noe.gv.at/noe/Wasser/teiche_recht.html
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kann ebenfalls von einer Bewilligungsfreiheit ausgegangen werden, sofern die Grenzen des 
Haus- und Wirtschaftsbedarfes nicht überschritten werden. 

2.5. KARPFENTEICHWIRTSCHAFT 

2.5.1. Karpfenteichwirtschaft97

Charakteristisch für einen Karpfenteich ist, dass dies – wenn man einen Vergleich zwischen 
Fischzucht und Weidehaltung anstellt - Stall und Weide gleichzeitig für die Tiere ist. Generell 
gilt es zu beachten, dass während der Produktionsperiode ausschließlich das Verdunstungswas-
ser ausgeglichen werden darf (Bedarf ca. ein Sekundenliter / ha Teichfläche). Benötigt wird dies 
zur Erhaltung einer möglichst hohen Wassertemperatur und der für die Gesundheit der Tiere 
wichtigen Nährstoffe. Daher stellen Karpfenteiche andere Anforderungsbedingungen und Her-
ausforderungen an die TeichwirtInnen. 

Ein besonderes Augenmerk muss auf die Ertragsfähigkeit, sprich die Teichbonität, gelegt wer-
den. Durch Fischbesatz und Fütterung kann darauf Einfluss genommen werden. Der Produkti-
onserfolg und die Fischgesundheit werden direkt über die biologischen Regulationsmechanis-
men und der damit zusammenhängenden Teichökologie bestimmt. Es gibt einen direkten Zu-
sammenhand zwischen den Pflanzennährstoffen, der Naturnahrung und dem Fischzuwachs.  

Diese Art der Fischzucht ist die nachhaltigste Produktionsform überhaupt. Die Teiche verbrin-
gen eine Ökosystemleistung, die positive Auswirkungen auf das Kleinklima hat. Teiche sind ein 
bewirtschaftetes Ökosystem, sie tragen so zur Verbesserung der Teiche bei und erhöhen die 
Biodiversität. So wird der Lebensraum von Pflanzen und verschiedenen Tierarten verbessert 
und stellt so eine Erwerbsgrundlage für die TeichwirtInnen dar. 

2.5.2. Hauptproduktion in Österreich9988 9999

Die HauptproduzentInnen in Österreich sind im Waldviertel und in der Süd-Steiermark behei-
matet.100 Die Karpfenteiche umfassen eine Teichfläche von ca. 2.900 ha. Davon entfallen 
ca. 1.700 ha, das sind knapp 60 % auf Niederösterreich. Vor allem im Waldviertel werden Karp-
fen gezüchtet. Auf die Steiermark entfallen 36 %, das sind fast 1.000 ha Teichfläche. Die restli-
chen 200 ha verteilen sich auf die Bundesländer Burgenland, Kärnten, Salzburg oder Oberös-
terreich.101

97 LANDWIRTSCHAFTSKAMMER SALZBURG, 2014. Bäuerliche Fischereiwirtschaft, Grundlagen – Planung – Rechts-
fragen – Fischküche [online]. Salzburg: Landwirtschaftskammer Salzburg, 2014 [Zugriff am: 04.05.2018]. Verfüg-
bar unter: https://www.lko.at/media.php?filename=down-
load%3D%2F2014.08.28%2F1409236208884242.pdf&rn=B%E4uerliche%20Fischereiwirtschaft.pdf 
98 SOMMER, Eva, Erhard HÖBAUS und Doris REINTHALER, 2017. Karpfen [online]. Wien: Bundesministerium für 
Nachhaltigkeit und Tourismus, 02.10.2017 [Zugriff am: 04.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/trad-lebensmittel/fisch/karpfen.html 
99 SCHLOTT, Günther, 2013. Erhebung des Aquakulturpotentials auf dem Gebiet der Karpfenteichwirtschaft: Pro-
jekt im Rahmen des Österr. Gemeinschaftsprogrammes Europäischer Fischereifonds 2007-2013. 1. Auflage. Sch-
rems. 
100SOMMER, Eva, Erhard HÖBAUS und Doris REINTHALER, 2017. Karpfen [online]. Wien: Bundesministerium für 
Nachhaltigkeit und Tourismus, 02.10.2017 [Zugriff am: 04.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/trad-lebensmittel/fisch/karpfen.html
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Nachhaltigkeit und Tourismus, 02.10.2017 [Zugriff am: 04.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/trad-lebensmittel/fisch/karpfen.html 
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Die meisten Karpfen werden in sogenannten Aquakulturen gezüchtet. In der Donau und in ih-
ren Nebenflüssen kommen noch Wildkarpfen vor, sowie in einigen österreichischen Seen, wie 
z.B. dem Neusiedler See. 

Wie schon im vorigen Kapitel erwähnt, kommen Karpfen rund um Österreich, vor allem in 
Deutschland, Tschechien, Ungarn, Slowenien, Polen und Kroatien vor. 

Grundsätzlich ist die Karpfenteichwirtschaft eine flächenabhängige Produktionsmethode. Die 
Produktion ist nur in geringem Maße steigerbar, dies ist abhängig vom aquatischen Ökosystem, 
wobei die Abhängigkeit höher als bei der Landwirtschaft ist. Auf- und Abbau finden innerhalb 
des Lebensraumes statt. Karpfen stellen die Hauptproduktion in der Aquakultur dar. Derzeit 
wird vermehrt Speisefisch produziert, bis 2005 waren es fast ausschließlich Besatzfische. 

Eine Produktionssteigerung in den bestehenden Teichanlagen ist, bedingt durch verschiedene 
Kriterien, nicht so einfach möglich. Es muss auf das bestehende Ökosystem geachtet werden. 
Dazu kommen Probleme mit der Wasserverfügbarkeit und dem Wasserecht. Dies kann ebenso 
zu Problemen führen, wie der zu dichte Besatz. Diese Probleme können den Ertrag reduzieren. 
Einfluss kann durch regelmäßige Belüftung genommen werden, durch das Beachten der Grö-
ßenklassen der Fische und dem Nahrungsangebot im Teich, sowie den Bescheidauflagen und 
den Bestandsobergrenzen der ÖPUL. Eine Möglichkeit die Karpfenproduktion zu erhöhen, be-
steht darin, die Nebenfische zu reduzieren oder die Nachfrage dieser zu erhöhen und so einen 
neuen Markt zu schaffen. Für den Karpfen wäre eine Erhöhung der Wertschöpfung dagegen 
ein besseres Mittel, um den höheren Preis den KundInnen besser vermitteln zu können. 

2.5.3. Angelfischerei110022

Die Angelfischerei ist ein Teil der Nutzung für Karpfenteiche. Viele Teiche werden daher als 
Angelteiche umgewidmet. Die Angelfischerei kann zwar die Produktion nicht erhöhen, dafür 
die Wertschöpfung steigern. Manche Teiche werden fast ausschließlich über Angelfischerei 
vermarktet oder im angeschlossenen Gastrobetrieb verwertet, z.B. Wundschuher See.103

Die Angelfischerei bietet den TeichwirtInnen eine Möglichkeit, den KonsumentInnen aufzuzei-
gen, wo die KarpfenteichwirtInnen beheimatet sind und kann so den Bekanntheitsgrad erhö-
hen. 

2.5.4. Teichneubau / Revitalisierung aufgelassener Teichanlagen110044 110055

Die Revitalisierung aufgelassener Teichanlagen könnte zu einer Steigerung der Produktion füh-
ren. Wobei es schwierig ist, aufgelassene Teiche zu finden, da diese schon im 18. Jahrhundert, 
auf Grund des Verfalls der Fischpreise mit gleichzeitig steigenden Getreidepreisen aufgelassen 

102 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Geb-
harts: Bundesamt für Wasserwirtschaft, 2014 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/tei-
che-in-der-landschaft+2500+2699353 
103 WUNDSCHUHER SEE, 2018. Fishing Resort Wundschuher See [online]. Wundschuh: Wundschuher See, April 
2018 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.wundschuhersee.at/ 
104 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Geb-
harts: Bundesamt für Wasserwirtschaft, 2014 [Zugriff am: 14.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/tei-
che-in-der-landschaft+2500+2699353 
105 SCHLOTT, Günther, 2013. Erhebung des Aquakulturpotentials auf dem Gebiet der Karpfenteichwirtschaft: Pro-
jekt im Rahmen des Österr. Gemeinschaftsprogrammes Europäischer Fischereifonds 2007-2013. 1. Auflage. Sch-
rems 
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wurden und dadurch von der Natur schon lange zurückerobert wurden. Im Waldviertel haben 
hier einige Teiche überlebt, weil die Böden dafür besonders gut für die Bewirtschaftung geeig-
net sind und weniger gut für den Anbau von Getreide. Bei der Revitalisierung ist besonders 
darauf zu achten, dass die Durchgängigkeit und eine bestimmte Restwassermenge vorhanden 
sind.  

Eine weitere Chance würde der Bau neuer Teiche bieten. Hier ist auf die Wasserverfügbarkeit zu achten 
und das Wasserrecht nicht zu verletzen (siehe Punkt Wasserverfügbarkeit und Wasserrecht).106

Das Entfernen von Verlandungszonen kann ebenfalls dazu beitragen, dass die Produktionsflä-
chen erhöht werden können und dadurch mehr Fische in den Teichen gezüchtet werden kön-
nen.  

2.5.5. Nebenfische in Karpfenteichen110077 110088

Als Nebenfische in den Karpfenteichen kommen vor allem Karpfenartige wie Amur oder Mar-
morkarpfen in Frage. Wobei beim Einsetzen von Amur darauf zu achten ist, nicht zu viele in den 
Teich zu geben, um zu verhindern, dass diese die gesamte Naturnahrung fressen und die Karp-
fen so zu wenig Nahrung aufnehmen können. 

Zu den klassischen Nebenfischen im Karpfenteich gehört die Schleie. Doch die Schleien sind 
noch zu wenig im Bewusstsein der KonsumentInnen verankert und benötigen daher spezielle 
Marketingmaßnahmen um den Bekanntheitsgrad zu erhöhen und so den Absatz zu generieren. 

Ein ebenso traditioneller Nebenfisch ist der Hecht. Dieser kann bis zu 30 Jahre alt werden und 
bis zu 1,5 m lang. Er ist ein Raubfisch, der sich von Fischen in allen Größen ernährt. Er passt gut 
in den Karpfenteich, muss aber beobachtet werden, da er sonst den Bestand dezimiert (Kanni-
balismus). 

Der Zander zählt zu den beliebtesten Speisefischen. Im Karpfenteich ist er problematisch. Beim 
Einsetzen der Fische, muss beachtet werden, dass genügend Beutefische vorhanden sind. Der 
Zander ist ein sehr empfindlicher Fisch, das macht ihn als Nebenfisch im Karpfenteich nur im 
geringen Umfang sinnvoll. 

Auch Welse sind in Mitteleuropa beliebte Fische, da sie sehr gut wachsen, durch ihre Größe 
viele Vermarktungsmöglichkeiten bieten und ein guter Preis auf dem Markt zu erzielen ist. 
Welse passen auch sehr gut in den Karpfenteich, im Gegensatz zu Fischen wie Hecht und Zan-
der. 

Der Graskarpfen oder Amur, zählt zu den Vegetariern. Im Karpfenteich ist daher darauf zu ach-
ten, wie viele davon eingesetzt werden. Bei zu hohem Besatz besteht die Gefahr, dass die Bio-
masse komplett abgefressen wird. Sie sind jedoch gefragte Speisefische, da sie festes, weißes 
Fleisch besitzen und gut geräuchert werden können. 

Silber- und Marmorkarpfen zählen zu den wichtigsten Süßwasserfischen der Welt. Silberkarp-
fen werden als „Filtrierer“ bezeichnet, da sie große Mengen an Zooplankton fressen und 

106 AMT DER NIEDERÖSTERREICHISCHEN LANDESREGIERUNG, 2017. Rechtliche Information zu Teichen und Bio-
topen [online]. St. Pölten: Amt der Niederösterreichischen Landesregierung, 17.02.2017 [Zugriff am: 24.02.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.noe.gv.at/noe/Wasser/teiche_recht.html
107 FÜLLNER, Gert, Matthias PFEIFER und Norbert LANGNER, 2007. Karpfenteichwirtschaft, Bewirtschaftung von 
Karpfenteichen, gute fachliche Praxis [online]. Dresden: Sächsische Landesanstalt für Landwirtschaft, 01.2007 
[Zugriff am: 12.05.2018]. Verfügbar unter: https://publikationen.sachsen.de/bdb/artikel/16110 
108 BAUER, Christian, Günther GRATZL und Martin FICHTENBAUER, 2017. Karpfenteichwirtschaft 2017. 1. Auflage. 
Heidenreichstein: Verein Akademie für Natur- und Kulturvermittlung. 
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dadurch gute Wachstumsraten erzielen. Der Marmorkarpfen weist ein noch besseres Wachs-
tum auf, mit einer deutlich größeren Siebweite seines Kiemenreusenfilterapparats. Sie sind da-
her teilweise Nahrungskonkurrenten des Karpfens. 

Weiters zählen die Maränen, Störe oder auch Hausen zu den beliebten Nebenfischen im Teich. 

2.6. KONKURRENZANALYSE 

22..66..11.. Konkurrenz auf einen Blick

Abbildung 4: Konkurrenz der österreichischen Teichwirtschaft auf einen Blick, eigene Darstel-
lung. 

Die österreichische Teichwirtschaft hat zwar ein großes Angebot an Fischen und Fischproduk-
ten, jedoch gibt es eine große Konkurrenz in und rund um Österreich.  

Österreich importiert 72.882 t Fisch pro Jahr und exportiert 7.960 t (Stand: 31.08.2017, Statistik 
Austria).109 Es ist somit ersichtlich, dass eine hohe Zahl an Fischwaren aus dem Ausland impor-
tiert wird und in unseren heimischen Regalen der Supermärkte landet. Importiert werden so-
wohl Süßwasserfische aus dem Europäischen Raum, als auch Salzwasserfische aus dem Pazifik, 
Atlantik oder der Nordsee. Angeboten werden die importierten Fische entweder im Ganzen 
oder als Filet sowie als Fertiggericht mit Saucen, Gemüse, Panier im Tiefkühlregal. Auch im Kühl-
regal in geräucherter Form ist importierter Fisch zu finden, wie z.B. Lachs, sowie in Dosenform 
oder in Essig-Öl-Mischungen im Glas eingelegt. Weiters werden in Fertigprodukten wie Pizza, 
Aufstrichen oder Salaten ebenso Fische aus ausländischer Produktion verwendet. Es herrscht 
hier ein regelrechtes Überangebot (siehe Store-Check). 

109 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Versorgungsbilanzen [online]. Wien: Statistik Austria, 31.08.2017 [Zugriff am: 
24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirt-
schaft/preise_bilanzen/versorgungsbilanzen/index.html 
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Aber nicht nur die Importe machen es den TeichwirtInnen schwer, auch österreichische Res-
taurants, die meist Meeresfische aufgrund des günstigeren Preises auf der Speisekarte anbie-
ten, sowie Fischrestaurants wie die Nordsee, die Restaurant und Einzelhandel kombiniert, 
schaffen schwierige Bedingungen für die heimischen TeichwirtInnen, da hier eine einfache und 
schnelle Konsumation möglich ist.  

Eine weitere nicht zu verachtende Konkurrenz stellen japanische und chinesische Restaurants 
- im meist städtischen Gebiet - dar. Sie bieten Fischgerichte zum Großteil zu einem sehr güns-
tigen Preis an, der kaum zu unterbieten ist. Vor allem Sushi ist ein sehr beliebter Fischsnack, 
der vor allem im städtischen Raum großen Anklang findet. Zudem gibt es diese Fisch-Fast-Food-
Gerichte als Take-Away-Produkte, d.h. es ist kein Kochen erforderlich, sondern lässt sich das 
fertige Produkt zu einem günstigen Preis liefern oder holt es selbst ab.  

Angemerkt werden sollte auch der heimische Fleischkonsum, der an sich in Österreich doch 
beträchtlich ist. Österreich hat laut 2016 einen Versorgungsgrad von 108 %, der menschliche 
Verzehr liegt bei 566.196 t Fleisch insgesamt und umfasst 64,8 kg pro Kopf.110

Tabelle 11: Versorgungsbilanz für Fleisch nach Arten 2016, Quelle: Statistik Austria111

Aber es zeigt sich auch, dass eine Tendenz zur bewussten Änderung des Einkaufsverhaltens auf 
Seiten der KonsumentInnen besteht. Laut einer Umfrage aus dem Jahr 2015 achten 42 % der 

110 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Versorgungsbilanzen [online]. Wien: Statistik Austria, 31.08.2017 [Zugriff am: 
24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirt-
schaft/preise_bilanzen/versorgungsbilanzen/index.html 
111 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Versorgungsbilanzen [online]. Wien: Statistik Austria, 31.08.2017 [Zugriff am: 
24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirt-
schaft/preise_bilanzen/versorgungsbilanzen/index.html 
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Befragten vermehrt auf einen Kauf von Fischen. Schweinefleisch wird hingegen in den letzten 
fünf Jahren weniger eingekauft.112

Abbildung 5: Konsum von Fleischarten, Quelle: Statista113

Der Versorgungsgrad von Fisch liegt laut 2016 in Österreich derzeit bei 6 %, dies entspricht 
einem Pro Kopf-Verbrauch von 7,9 kg pro Jahr. An sich ist dies ein eher niedriger Wert, vor 
allem im Vergleich zum Fleischkonsum, daher würde hier auf jeden Fall Potenzial bestehen, den 
Fischkonsum – vor allem von heimischen Fisch – anzuheben.114

112 STATISTA GMBH, 2018. Bitte geben Sie an, ob Sie diese Fleischarten heute mehr, gleich viel oder weniger als 
vor fünf Jahren kaufen [online]. Hamburg: Statista GmbH, 04/05.2018 [Zugriff am: 24.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/506008/umfrage/umfrage-zur-veraenderung-des-einkaufsver-
haltens-bei-fleisch-in-oesterreich/ 
113 STATISTA GMBH, 2018. Bitte geben Sie an, ob Sie diese Fleischarten heute mehr, gleich viel oder weniger als 
vor fünf Jahren kaufen [online]. Hamburg: Statista GmbH, 04/05.2018 [Zugriff am: 24.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/506008/umfrage/umfrage-zur-veraenderung-des-einkaufsver-
haltens-bei-fleisch-in-oesterreich/ 
114 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Versorgungsbilanzen [online]. Wien: Statistik Austria, 31.08.2017 [Zugriff am: 
24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirt-
schaft/preise_bilanzen/versorgungsbilanzen/index.html 
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Tabelle 12: Versorgungsbilanz für Fische 2011 bis 2016, Quelle: Statistik Austria115

2.6.2. Unterscheidung Süß- und Salzwasserfische  

Bei den Fischen kann man grundsätzlich in Süßwasserfische und Salzwasserfische unterschei-
den. Manche Fischarten können auch in beiden Gewässern leben, wie z.B. Lachse oder Aale.  

2.6.2.1. Süßwasserfische 

Süßwasserfische leben in Binnengewässern, Seen, Flüssen oder Bächen, die nur einen geringen 
Salzgehalt aufweisen, wie z.B. die Bachforelle, der Karpfen oder der Flussbarsch. Nachdem Süß-
wasserfische selbst einen höheren Salzgehalt aufweisen als das Wasser, in dem sie leben, 
nimmt ihr Körper ständig über die Haut oder die Kiemen Wasser auf. Daher müssen sie Wasser 
ausscheiden.116

Insgesamt gibt es ca. 500 unterschiedliche Süßwasserfischarten. Die Karpfenartigen (Cyprinifor-
mes) sind die größte Gruppe, mit ca. 200 Arten, während die Lachsartigen (Salmoniformes) ca. 
40 verschiedene Arten aufweisen.117

Beispiele für Süßwasserfische sind: Aal, Aalmutter, Aland, Äsche, Bachsaibling, Barbe, Barsch, 
Bitterling, Brasse, Döbel, Forelle, Gründling, Hecht, Huchen, Karpfen, Koi, Lachs, Maräne, Nase, 
Quappe, Rapfen, Rotauge, Rotfeder, Schleie, Seeforelle, Wels, Zander.118

2.6.2.2. Salzwasserfische 

Salzwasserfische leben in Gewässern mit einem hohen Salzanteil, wie dem Meer. Hierzu zählen 
z.B. die Scholle, der Hai, der Hering oder der Thunfisch. Durch das salzige Meerwasser wird den 
Fischen Wasser aus dem Körper entzogen. Daher müssen sie wiederum aus ihrem Lebensraum 

115 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Versorgungsbilanzen [online]. Wien: Statistik Austria, 31.08.2017 [Zugriff am: 
24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirt-
schaft/preise_bilanzen/versorgungsbilanzen/index.html 
116 SOFATUTOR GMBH, 2018. Süßwasserfische und Salzwasserfische [online]. Berlin: Sofatutor GmbH, 2018 [Zu-
griff am: 24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.sofatutor.at/biologie/videos/suesswasserfische-und-salz-
wasserfische 
117 TOBIAS, Hans-Jürgen, 2018. Fischlexikon [online]. Süßwasserfische. Wedemark: Tobias, Hans-Jürgen, 2018 
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Wasser aufnehmen. Damit im Fischkörper keine überhöhte Salzmenge gespeichert wird, erfolgt 
eine Ausscheidung des überschüssigen Salzes über die Kiemen und den Harn.119

Bei den Salzwasserfischen gibt es ca. 31.000 unterschiedliche Fischarten. Wobei hier zu erwäh-
nen gilt, dass viele Arten bereits durch Überfischung oder durch verunreinigte Meere vom Aus-
sterben bedroht sind.120

Beispiele für Salzwasserfische sind: Conger (Meeraal), Dornhai, Dorsch, Goldbrasse (Dorade), 
Heilbutt, Hering, Hornhecht, Köhler, Leng, Lumb, Makrele, Meeräsche, Meerforelle, Peter-
männchen, Plattfisch, Pollack, Rochen, Rotbarsch, Sandaal, Schellfisch, Seehase, Seehecht, See-
teufel, Seewolf, Steinbutt, Stinte, Wittling, Wolfsbarsch, Zackenbarsch.121

Nachdem nun die grundlegenden Fakten erklärt und ein Einblick in die Süßwasser- und Salz-
wasserfische gegeben wurde, erfolgt nun eine genauere Betrachtung der Fischerei- und Aqua-
kultur.  

2.6.3. Fischerei- und Aquakulturproduktion  

2.6.3.1. Hauptproduzenten weltweit (2013) 

Die größten Fischproduzenten international sind China, gefolgt von Indonesien, Indien und Vi-
etnam. Die EU ist der fünftgrößte Fisch-Produzent weltweit. Bei der Grafik sieht man einerseits 
die Gesamtproduktion in Tonnen und die Prozent, die die Produktion der jeweiligen Länder 
darstellen. Die Prozentangaben von allen Ländern – die hier nicht alle aufgeführt sind – zusam-
men beträgt 100 Prozent, z.B. die rund 74 Mio. Tonnen von China stellen fast 40 % der Gesamt-
produktion dar.  

119 SOFATUTOR GMBH, 2018. Süßwasserfische und Salzwasserfische [online]. Berlin: Sofatutor GmbH, 2018 [Zu-
griff am: 24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.sofatutor.at/biologie/videos/suesswasserfische-und-salz-
wasserfische 
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[Zugriff am: 24.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon.php 
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http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_lumb.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_leng.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_koehler.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_hornhecht.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_hering.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_heilbutt.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_goldbrasse.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_dorsch.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_dornhai.php
http://www.hobby-angeln.com/fischlexikon_conger.php
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Abbildung 6: Fischerei- und Aquakulturproduktion – HauptproduzentInnen weltweit (2013). 
Quelle: European Commission, "Facts and Figures on the Common Fisheries Policy". Eigene 

Darstellung.122

2.6.3.2. Aquakulturproduktion in der EU 

Im EU-Raum gibt es rund um Österreich, viele Aquakulturen und Fischereien, insgesamt sind es 
laut Stand 2015 190 Fischereien und 29 Aquakulturen (Quelle: Europäische Kommission).123

Aquakulturen sind kontrollierte Aufzuchten in fließenden oder stehenden Gewässern, um der 
Überfischung entgegen zu wirken.  

Unter Aquakultur versteht man laut AEV-Aquakultur, Fassung vom 
25.04.2018, BGBL. II Nr. 397/2004: „Haltung von Fischen oder von im 
Wasser lebenden Krebs- oder Weichtieren mit dem Ziel, durch Anwen-
dung von Maßnahmen wie Besatz, Fütterung oder Schutz vor natürli-
chen Feinden die Wachstumsprozesse gezielt zu verstärken und den Zu-
wachs an Tiermasse zu steigern. Die Ernährung der Tiere erfolgt teil-
weise oder zur Gänze durch das verabreichte Nahrungsdargebot (Fut-
ter) oder durch jenes Nahrungsdargebot, welches neben den natürli-
chen Produktionsvorgängen auch auf Grund von künstlicher Nährstoff-
zufuhr im Wasser entsteht.124“

122 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. Fisheries and 
aquaculture production. Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fisheries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 21 
123 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. Organisation of 
the sector. Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fis-
heries/sites/fisheries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 33 
124 BUNDESMINISTERIUM FÜR DIGITALISIERUNG UND WIRTSCHAFTSSTANDORT, 2018. Bundesrecht konsolidiert: 
Gesamte Rechtsvorschrift für AEV Aquakultur, Fassung vom 25.04.2018 [online]. Wien: Bundesministerium für 

73.761.124

19.267.434

9.199.291 6.098.280 6.052.819
38,63% 10,10% 4,82% 3,20% 3,17%

0

10.000.000

20.000.000

30.000.000

40.000.000

50.000.000

60.000.000

70.000.000

80.000.000

China Indonesien Indien Vietnam EU

M
EN

G
E 

 in
 To

nn
en

LÄNDER

FFiisscchheerreeii-- uunndd AAqquuaakkuullttuurrpprroodduukkttiioonn --
HHaauuppttpprroodduuzzeennttIInnnneenn wweellttwweeiitt ((22001133))

Gesamtproduktion (in to) in Prozent



Erstelldatum: 11.06.2018 42

Die HauptzüchterInnen im EU-Raum sind Großbritannien, Frankreich, Griechenland, Spanien 
und Italien. Österreich ist weit abgeschlagen, mit ca. 3.000 Tonnen an Fisch. Die EU-gesamt 
stellt ca. 1,2 Mio. Tonnen Fisch her.125

Abbildung 7: Aquakulturproduktion in der EU (2013). Quelle: European Commission, Fisheries 
"Facts and Figures on the Common Fisheries Policy". Eigene Darstellung.126

2.6.3.3. Importe und Exporte von Fischerei- und Aquakultur-Produkten –
Extra-EU Handel 

Die Grafik bezüglich der Importe und Exporte rund um Österreich verdeutlicht, dass Österreich 
ca. fünfmal so viel importiert wie exportiert. Hauptzüchter sind Deutschland, Tschechien und 
Ungarn. Wie ersichtlich ist, ist der Import höher als der Export. Extra-EU Trade entspricht dem 
Handel der EU mit Ländern außerhalb der EU.127

Digitalisierung und Wirtschaftsstandort, 25.04.2018 [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003660 
125 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. Aquaculture. Brus-
sels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fis-
heries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 26 
126 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. Aquaculture. Brus-
sels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fis-
heries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 26 
127 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. External trade. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/si-
tes/fisheries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 41 
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Abbildung 8: Importe und Exporte von Fischerei- und Aquakultur-Produkten – Extra-EU-Han-
del (2014). Quelle: European Commission, Fisheries "Facts and Figures on the Common Fish-

eries Policy". Eigene Darstellung.128

2.6.3.4. Import und Export der Fischereien und Aquakulturen – Extra EU-
Handel 

Importiert werden zum Großteil, nämlich zur Hälfte von den Gesamtimporten (48 %), tiefge-
kühlte Produkte, gefolgt von frischen / gekühlten Fischprodukten und Fertiggerichten, sowie 
Konserven. Der Export verhält sich ähnlich. Der Unterschied liegt jedoch im Warenwert. Wäh-
rend beim Import der Warenwert bei 21 Mrd. Euro liegt, liegt der Export bei 4,3 Mrd. Euro. 
Ersichtlich ist hier, dass der Import weitaus höher ist als der Export von Fisch und Fischproduk-
ten.129

128 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. External trade. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/si-
tes/fisheries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 41 
129 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. External trade. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/si-
tes/fisheries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 42 
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Abbildung 9: Import der Fischereien und Aquakulturen – Extra-EU-Handel (2014). Quelle: Eu-
ropean Commission, Fisheries "Facts and Figures on the Common Fisheries Policy". Eigene 

Darstellung.130

Abbildung 10: Export der Fischereien und Aquakulturen – Extra-EU-Handel (2014). Quelle: Eu-
ropean Commission, Fisheries "Facts and Figures on the Common Fisheries Policy". Eigene 

Darstellung.131

130 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. External trade. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/si-
tes/fisheries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 42 
131 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. Aquaculture. Brus-
sels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fis-
heries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 42 
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2.6.3.5. Hauptfischarten in der Aquakultur von EU-Mitgliedsländern –
Beispiel Karpfen 

Bei näherer Betrachtung der Fischarten, die in der EU herangezogen werden, handelt es sich 
hier um Forellen, Lachsarten, Muscheln- und Krustentieren, Barschen, Austern und eben Karp-
fen. In der Grafik ist die Karpfenproduktion ersichtlich. Tschechien, Ungarn und Deutschland 
sind die größten Karpfenzüchter, Österreich belegt mit 660 t Fisch den vierten Platz, der aller-
dings nur einen Bruchteil im Vergleich zu Tschechien darstellt. Ungarns Karpfenzucht ist ebenso 
sehr ertragreich, mit rund 12 t Fisch.132

Abbildung 11: Hauptfischarten in der Aquakultur von EU-Mitgliedsländern (20143) – Bsp. 
Karpfen, Quelle: European Commission, Fisheries "Facts and Figures on the Common Fisheries 

Policy". Eigene Darstellung.133

Nachdem nun bekannt ist, wie viele Fischarten importiert und exportiert wird, folgt nun ein 
Store-Check, um sich vor allem die Importe im Lebensmitteleinzelhandel anzusehen. Um einen 
groben Überblick über die im Handel angebotenen Fische zu bekommen, wird sowohl ein per-
sönlicher Store-Check als auch ein Online-Store-Check vorgenommen. Zudem werden Preisver-
gleiche angestellt.  

132 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. Aquaculture. Brus-
sels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fis-
heries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 29 ff 
133 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Facts and Figures on the Common Fisheries Policy [online]. Aquaculture. Brus-
sels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fis-
heries/files/docs/body/pcp_en.pdf, S. 29 ff 
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2.6.4. Store-Check 

2.6.4.1. Billa (Ruprechtshofen) 
FFiirrmmaa FFiisscchhaarrtt PPrroodduukkttaarrtt HHeerrkkuunnffttssoorrtt // --lläännddeerr SSiieeggeell PPrreeiiss
Billa Dorsch serbisch Nordostpazifik Pro Planet, MSC 3,49
Billa Müllerin Nordostpazifik Pro Planet, MSC 3,49
Billa paniert Pazifik Pro Planet, MSC 2,99
Billa Scholle paniert Pazifik Pro Planet, MSC 3,99
Billa Zander natur MSC 9,99
Billa Kabeljau natur Kasachstan MSC 3,99
Billa Scholle natur Nordostatlantik MSC 3,99
Billa Regenbogen-fo-

relle
natur Italien ASC 4,79

Billa Wildlachs-Filet natur Pro Planet, MSC 3,99
Billa Fischstäbchen paniert Pro Planet, MSC 2,99

Tabelle 13: Store-Check Billa, eigene Darstellung 

2.6.4.2. Merkur – Online Shop 
MMaarrkkeenn FFiisscchhaarrtt PPrroodduukktt BBeeaarrbbeeiittuunngg //

VVeerraarrbbeeiittuunngg
HHeerrkkuunnffttssoorrtt //--
lläännddeerr

ZZeerrttiiffiizziieerruunngg PPrreeiiss

Bella Mare
Kulmer
Friedrichs
Merkur
Elfin
Youkon
Stührk
Labeyrie
Eishken Estate
Eisvogel
Schenkel
Fuchs

Lachs-
produkte
Wildlachs

Filet
Steak 
(Huf-ei-
sen)
Rücken-
filet
Caviar

Geräuchert
Kaltgeräuchert
Heiß-geräu-
chert (Stre-
mel)
Natur
Carpaccio
Gewürzt

Norwegen –
Aquakultur
Polen
Alaska / Ka-
nada
Österreich
USA / Deutsch-
land
Aquakultur in 
UK / Schott-
land

MSC
ASC
ohneGEN

Filet ge-
würzt: 5,99
Räucher-
lachs: < 
9,99
Steak: 
14,95
Carpaccio: 
4.99
Rückenfilet: 
5,99
Caviar: 
7,99/ 50 g
Frisches Fi-
let: 11,16

Fuchs
Friedrichs

Forelle Bio
Filet

geräuchert Türkei
Italien / Polen -
Aquakultur

Filet: < 3,99

Kulmer
Festival

Misch-
produkte

Edel-
fisch-
Sülze 
(Lachs, 
Forelle, 
Wels)
Sülzen 
vom 
Wild-
lachs

k.A.
Alaska

Sülze: 3.19 
(Angebot)
Sülze (Wild-
lachs): 4,79

Eisvogel Kabeljau Filet frisch Österreich / 
Nördl. Nordsee

MSC Filet: 11,21
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Eisvogel Muscheln Spanisch Spanien –
Aquakultur/Ös-
terreich

Muscheln: 
7,49

Elfin
C. Warhanek

Hering Filet Frisch
Geräuchert / 
Natur
Bückling
Eingelegt
Matjes
Bismarck

Niederlande / 
Österreich
Österreich (Le-
onding)

ohneGEN
MSC

Matjesfilet: 
< 2,19
Bücklinge: 
3,63
Rollhe-
ringe/Ga-
belroller: 
3.79
Bismarck: 
1,89

Eisvogel Wels Filet frisch Österreich -
Aquakultur

Filet: 6,57

Eisvogel Karpfen Ganz
Stücke

Frisch Aquakultur 
Tschechien /
Österreich

In Stücken: 
5,56
Ganz: 16.98

Novomare
Elfin
Merkur

Makrele Filet
Ganz

Geräuchert / 
Natur
Geräuchert

Niederlande / 
Österreich

ohneGEN
ASC

Ganz: < 
4,84

Eisvogel
Ja! Natürlich

Bach-saib-
ling

Ganz
Filet

Küchenfertig / 
Frisch
Geräuchert

Aquakultur in 
Österreich

EU Bio Filet: 4,79
Ganz: 4,98

Labeyrie
Angulas 
Aguinaga
Merkur
Fuchs

Garne-
len/Shr-
imps

Ganze
Spieße
Mayo-
naise-
salat

Gekocht / ge-
schält
Fertiggericht

Ecuador / Thai-
land / Frank-
reich
Aquakultur in 
Thailand

Garnelen-
spieße: 
4,99
Salat: 4,79

Eisvogel Wolfs-
barsch

Ganz Natur Aquakultur in 
Kroatien / Grie-
chenland

Ganz: 6,97

Eisvogel Gold-
brasse

Ganz Natur Aquakultur in
Kroatien

EU Bio Ganz: 13,45

Schenkel Seehasen 
/ Lump-
fisch

Caviar / 
Rogen

Natur MSC Caviar: 5,99 
/ 100g

Eisvogel Heilbutt Filet Natur Gefangen: 
Nordwest At-
lantik / aufge-
taut Österreich

Filet: 7,48 
(Angebot)

Tabelle 14: Online-Store-Check Merkur, eigene Darstellung. 

2.6.4.3. Lidl (Wieselburg) 
FFiisscchhaarrtt MMaarrkkee VVoonn wwoo PPrreeiiss SSiieeggeell FFiirrmmaa RRoohh//ggeerrääuucchheerrtt//

ggeekküühhlltt//TTKK
Norweg. Lachs-
filet

Fischerstolz Norwegen 6,49 ASC Laschinger Sea-
food GmbH

Gekühlt roh

Räucherlachs OceanSea Norwegen 4,99 - Norfisk Berlin 
GmbH

Geräuchert ge-
kühlt

Bio Räucher-
lachs

OceanSea Norwegen 4,29 (-
30%)

ASC Laschinger Sea-
food GmbH

Geräuchert ge-
kühlt
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Matjesfilet OceanSea Nordsee 1,39 - Homann Fein-
kost GmbH

Gekühlt

Bismarckhering OceanSea Nordsee + westl. 
See

1,81 - Homann Fein-
kost GmbH

Gekühlt

IGLO Knusperfi-
let

IGLO Nord-/ Westpa-
zifik

1,99 - COPACK Tief-
kühlkost Pro-
duktions GmbH

TK

Wildlachsfilet OceanSea Nordost-/ Nord-
westpazifik

2.99 ASC COPACK Tief-
kühlkost Pro-
duktions GmbH

TK

Ocean Sea Pre-
mium Kabeljau

OceanSea Barentsee, 
Nordsee

4,49 MSC Royal Green-
land Vertriebs 
GmbH

TK

Premium 
Lachsfilet

OceanSea Faröer Inseln 7,49 MSC Royal Green-
land Vertriebs 
GmbH

TK

Premium 
Alaska Seelachs

OceanSea Nordpazifik 3,99 MSC Royal Green-
land Vertriebs 
GmbH

TK

Alaska See-
lachsfilet

OceanSea Nord-/ Westpa-
zifik

4,59 MSC Greenland Sea-
food Europe

TK

Weitere Angebotsformen: Garnelen tiefgekühlt, Muscheln tiefgekühlt, Dosenfisch (Marke NIXE, aus Pazifik 
– Firma Lidl Stiftung & Co KG) als Thunfisch, Makrele, Hering, Sardellen, Sardinen und Fischaufstrich (Thun-
fisch, Garnelen) oder Thunfischsalat und viele IGLO Produkte;

Tabelle 15: Store-Check Lidl, eigene Darstellung. 

2.6.4.4. Hofer (Wieselburg) 
FFiisscchhaarrtt MMaarrkkee VVoonn wwoo PPrreeiiss SSiieeggeell FFiirrmmaa RRoohh//ggeerrääuucchheerrtt//

ggeekküühhlltt//TTKK
Kap Seehecht 
Filet

Almare Se-
afood

Kap der guten 
Hoffnung

3,99 MSC Clama GmbH & 
Co KG

TK

Schlemmerfilet 
Seelachs

Almare Se-
afood

Nordwest-Pazifik 1,89 MSC COPACK Tief-
kühlkost Pro-
duktions GmbH

TK

Wildlachs Filet 
im Blätterteig

Almare Se-
afood

Nordwest-Pazifik 2,79 MSC COPACK Tief-
kühlkost Pro-
duktions GmbH

TK

Fischstäbchen 
(meist Dorsch)

Almare Se-
afood

Nordwest-Pazifik 1,79 MSC Greenland Sea-
food Europe

TK

Biolachsfilet Bio Norwegen Aqua-
kultur

6,99 EU 
Logo

ICEWIND TK

Pangasius-Filet Almare Se-
afood

Vietnam Aqua-
kultur

5,49 ASC Seafood 
Connection

TK

Zander Filet Almare Se-
afood

Kasachs-
tan/Russland

7,89 ASC P&G Internatio-
nal Trodivy

TK

Lachsforellen 
Filet

Almare Se-
afood

Aquakultur GB 7,89 ASC P&G Internatio-
nal Trodivy

TK

Schollenfilet Almare Se-
afood

Pazifik/Nordsee 6,99 MSC Seafood 
Connection

TK

Polardorsch Almare Se-
afood

Pazifik 2,49 MSC Greenland Sea-
food Europe

TK
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Lachsforelle Almare Se-
afood

Polen 2,79 - EFD Excelsior 
Delikatessen

Geräuchert, 
Kühlung

Skand. Räu-
cherlachs

Almare Se-
afood

Norwegen 4,99 ASC - Geräuchert, 
Kühlung

Bio-Räucher-
lachs

Natur Aktiv Norwegen 3,69 Laseige Seafood Geräuchert, ge-
kühlt

Kabeljaufilet Almare Se-
afood

Norweg. See 5,49 Guba Trade gekühlt

Matjesfilet Almare Se-
afood

Nordost-Atlantik 1,39 MSC Marner Fein-
kost

gekühlt

Goldbrasse Almare Se-
afood

Adria 7,49 Cromaris d.d. 
(Kroatien)

Roh, gekühlt

Andere Angebotsformen: Garnelen, Muscheln, Fischaufstriche (Thunfisch), Fischsalate (Thunfisch), Fisch-
cocktails (Garnelen, Räucherlachssalat, Hering), Bismarckheringe im Glas eingelegt, Thunfischpizza, Dosen-
fische;

Tabelle 16: Store-Check Hofer, eigene Darstellung. 

2.6.4.5. Eurospar (Ottenschlag) 
FFiisscchhaarrtt MMaarrkkee VVoonn wwoo PPrreeiiss SSiieeggeell FFiirrmmaa RRoohh//ggeerrääuucchheerrtt//

ggeekküühhlltt//TTKK
Makrele geräu-
chert

FjordGold Nordsee 1,88 
(8,49/
Kg)

MSC - gekühlt

Makrelenfilet 
heiß geräuchert

VICI Pre-
mius

Nordsee 2,39 - Interfood Le-
bensmittel-
großhandel 
GmbH

Gekühlt

Forellenfilet 
(Regenbogen-
forelle)

SPAR Karnische Alpen 2,99 - Spar Österreich Gekühlt

Bio Räucher-
lachs

SPAR – Na-
tur pur

Norwegen 3,69 - Spar Österreich Gekühlt

Lachsforellen-
filet

SPAR Norwegen 2,99 - Spar Österreich 
(in PL abge-
packt)

TK

Öster. Bachfo-
relle

SPAR Pre-
mium

Österreich 8,49 - Spar Österreich TK

Regenbogen-
forelle

SPAR Friaul / Nordita-
lien

4,79 - Spar Österreich TK

Schellfischfilet Followfish Nordkap 7,99 MSC followfish TK
Schollenfilet S-Budget Nordsee 6,99 - Spar Österreich TK
Alaska-See-
lachsfilet

S-Budget Nordost- / Nord-
westpazifik

4,79 MSC Spar Österreich TK

IGLO Fischstäb. 
Polar-Dorsch

IGLO Nordost- / Nord-
westpazifik

3,99 MSC IGLO Austria TK

Bio-Lachsfilet SPAR – Na-
tur pur

Irland 6,99 EU-
Bio-
Logo

Spar Österreich TK

Schw. Heilbutt Spar Pre-
mium

Grönland 5,99 - Spar Österreich TK

Premium Thun-
fischsteaks

Spar Pre-
mium

Indischer Ozean 6,99 - Spar Österreich TK
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Premium Ka-
beljau

Spar Pre-
mium

Barentssee, N-O-
Atlantik

6,99 MSC Spar Österreich TK

Dorade SeaFrozen Türkei 9,99 - Global G.A.P. TK
Wolfsbarsch SeaFrozen Türkei 9,99 - Global G.A.P. TK
Lachsforellen 
Filet

Natur Ma-
nufaktur

Aquakultur 
Schottland

8,99 - Concept Cool 
St. Pölten

TK

IGLO Forelle IGLO Italien 9,99 ASC IGLO Austria TK
IGLO Zander IGLO Türkei 9,99 - IGLO Austria TK
IGLO Saibling IGLO Italien 9,99 - IGLO Austria TK
IGLO Kabeljau IGLO Nordostatlantik 6,99 MSC IGLO Austria TK
IGLO Scholle IGLO Nordostatlantik 5,99 MSC IGLO Austria TK
Weitere Angebotsformen: Garnelen im Glas, Dosenfische, Aufstriche, Calamari & Meeresfrüchte in TK, 
Vollkorn Fischstäbchen, Lachs-Spieße, Lachs mit Spinat und paniert (Goldschatz), Thunfischpizza, Fischsa-
late, etc.

Tabelle 17: Store-Check Eurospar, eigene Darstellung. 

2.6.4.6. Penny (Purgstall) 
FFiisscchhaarrtt MMaarrkkee FFaannggggeebbiieett AAbbggee--

ppaacckktt
iinn

PPrreeiiss SSiieeggeell FFiirrmmaa RRoohh // ggeerr--
ääuucchheerrtt //
ggeekküühhlltt //
TTKK

Makrele geräu-
chert

Varmuza Mittlere Nord-
see

CZ 1,71 
(5,99 / 
Kg)

MSC Interfood 
GmbH

Gekühlt, 
heiß ger-
äuchert

Räucherlachs Laschinger 
Auqa 
Group

Aquakultur Nor-
wegen

PL 4,44 
(22,20 / 
kg)

ASC Laschinger 
Aqua 
Group

Gekühlt, 
gesalzen, 
Roh-pro-
dukt

Forellenfilet 
(Regenbogen-
forelle)

Laschinger 
Auqa 
Group

Aquakultur Tür-
kei

TR 1,99 
(15,92 / 
kg)

ASC Laschinger 
Auqa 
Group

Gekühlt, 
heiß ger-
äuchert

Alaska Seelachs 
Schnitzel

Icebird Nordostpazifik, 
Beringsee, Golf 
von Alaska

D 1,49 
(11,92 / 
kg)

- Icebird Gekühlt, 
gesalzen

Polardorsch Iglo Pazifik - 5,89 
(14,73 / 
kg)

MSC Iglo TK

Wildlachsfilet Gran Mare Nordostpazifik China 2,99 
(11,96 / 
kg)

MSC Gran Mare 
/ Penny

TK

Lachsfilet Gran Mare Aquakultur Nor-
wegen

PL 4,99 
(19,96 / 
kg)

- Gran Mare 
/ Penny

TK

Schollenfilet Gran Mare Nordsee NL 6,99 
(11,10 / 
kg)

MSC Gran Mare TK

Pangasiusfilet Gran Mare Aquakultur Vi-
etnam

AT 5,49 
(6,10 / 
kg)

ASC Gran Mare TK

Zanderfilet Gran Mare Kasachstan, 
Kaspisches 
Meer

NL 7,89 
(14,61 / 
kg)

- Gran Mare TK
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Thunfisch-
Steaks

Seafood Westlicher Pazi-
fischer Ozean

DE 4,99 
(19,96 / 
kg)

- PTC Ger-
many

TK

Weitere Angebotsformen: Riesengarnelen eingelegt, Dosenfische (mit und ohne Beilagen), Aufstriche, 
Schneekrabbe, Thunfischfilets im Glas, Eismeergarnelen, Meeresfrüchte in TK, diverse Fischzubereitungen 
(paniert, gewürzt, Schlemmerfilets etc.)

Tabelle 18: Store-Check Penny, eigene Darstellung. 

2.6.4.7. Fazit Store-Check 

Vorwiegend werden Tiefkühlfische (im Ganzen oder als Filet), Fertiggerichte, Konserven oder 
Aufstriche und Salate angeboten. Der Store-Check, sowie die Statistiken zum Import / Export, 
stimmten hier überein. Heimische Fische sind nur vereinzelt in den Regalen zu finden, nur bei 
Merkur werden Karpfen, Wels oder Saibling aus heimischer Zucht angeboten oder bei Spar/Eu-
rospar eine österreichische Bachforelle.  

Bei den Marken handelt es sich vorwiegend um IGLO, neben Seafrozen, San Mare, Almare Se-
afood, Ocean Sea, Followfish und sämtlichen Eigenmarken der Supermärkte.  

Angeboten werden in den Supermärkten folgende Fischarten: Bachsaibling, Karpfen, Forelle, 
Wels, Lachs, Scholle, Zander, Hecht, Dorsch, Kabeljau, Räucherlachs, Makrele, Sardine, Wolfs-
barsch, Brasse, Muscheln und Garnelen, sowie Meeresfrüchte-Mix.  

22..66..55.. Online-Preisvergleich

Zusätzlich zu dem Store-Check, der direkt vor Ort bei den Supermärkten durchgeführt wurde, 
wird ein Preisvergleich online angestellt. Es wird versucht, die Höchstpreise und Niedrigstpreise 
festzustellen, sowie einen Durchschnittspreis zu errechnen:  

Die roten Zahlen zeigen die Höchstpreise pro Kilogramm, die grünen Preise zeigen die niedrigs-
ten Preise pro Kilo.  

SSCCHHOOLLLLEE

SSuuppeerr--
mmaarrkktt

PPrroodduukktt
--FFiilleett

MMaarrkkee GGrraamm
mm // KKgg

GGeeffaannggeenn iinn --
HHeerrkkuunnfftt

SSiieeggeell PPrreeiiss
iinn
EEuurroo

PPrreeiiss
ppeerr kkgg
iinn EEuurroo

AAkkttiioonnss--
pprreeiiss

BBIILLLLAA Scholle
natur

Clever 720g Pazifik MSC 3,99 1111,,1100

Scholle 
natur

Billa Ei-
gen-
marke

225g Nordsee (Nord-
ost-Atlantik)

MSC 3,99 1177,,7733

Scholle 
natur

IGLO 225g Nordostatlantik MSC 5,99 2266,,6622

IINNTTEERRSSPPAARR Scholle 
natur

SPAR Ei-
gen-
marke

270g Nordsee (Nord-
ost-
Atlantik)

MSC 3,99 1144,,7788

Scholle 
natur

IGLO 225g Nordsee (Nord-
ost-Atlantik)

MSC 5,99 2266,,6622 € 2,99

EEUURROOSSPPAARR Scholle 
natur

S-
Budget

700g Nordsee MSC 6,99 99,,9999
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HHOOFFEERR Scholle 
natur

ALMARE 
Seafood

630g Nordsee MSC 6,99 1111,,1100

PPEENNNNYY Scholle 
natur

Gran 
Mare

700g Nordsee MSC 6,99 1111,,1100

MMEERRKKUURR Scholle 
natur

Merkur 
Eigen-
marke

225g Nordsee MSC 3,99 1177,,7733

Tabelle 19: Preisvergleich Scholle, eigene Darstellung..

Wenn man den höchsten Preis von € 26,62 und den niedrigsten Preis von € 9,99 heranzieht, 
erhält man einen Durchschnittspreis von € 18,31 / Kg. Dieser Betrag stellt keinen fixen Richt-
wert da, es kann lediglich eine Tendenz angenommen werden.  

FFOORREELLLLEE

SSuuppeerr--
mmaarrkktt

PPrroodduukktt –– FFii--
lleett ooddeerr ggaann--
zzeerr FFiisscchh

MMaarrkkee GGrraammmm
//KKgg

GGeeffaannggeenn
iinn -- HHeerr--
kkuunnfftt

SSiieeggeell PPrreeiiss
iinn
EEuurroo

PPrreeiiss
ppeerr kkgg
iinn EEuurroo

AAkkttiioonnss--
pprreeiiss

BBIILLLLAA Forelle natur IGLO 282g Italien ASC 3,99 99,,9999 Ab 2 Pa-
ckungen € 
4,99

Regenbogen-
forelle – ggaann--
zzeerr FFiisscchh

Billa Ei-
gen-
marke

2x 
500g

Italien ASC 4,99 99,,9988

IINNTTEERRSSPPAARR Forelle natur IGLO 282g Italien ASC 9,99 3355,,4433 Ab 2 Pa-
ckungen € 
4,99

Regenbogen-
forelle – ggaann--
zzeerr FFiisscchh

SPAR Ei-
gen-
marke

500g Italien ASC 4,99 99,,9988

EEUURROOSSPPAARR Regenbogen-
forelle

SPAR 
Fisch 
Genuss 
Eigen-
marke

1000g Nicht er-
sichtlich

Nicht 
be-
kannt

9,99 99,,9999

HHOOFFEERR Forelle natur 
(gekühlt)

ALMARE 
Seafood

- Nicht er-
sichtlich

ASC - 99,,9999

PPEENNNNYY Forelle natur Eisvogel 100g Friaul / Ita-
lien

ASC 1,09 1100,,9900 100 g um 
€ 0,89

MMEERRKKUURR Forelle natur IGLO 282g Italien ASC 9,99 3355,,4433
Tabelle 20: Preisvergleich Forelle, eigene Darstellung. 

Wenn man den höchsten Preis von € 35,43 und den niedrigsten Preis von € 9,99 heranzieht, 
erhält man einen Durchschnittspreis von € 22,71 / Kg. Auch hier gilt, dieser Wert gilt als Ten-
denz, jedoch stellt der Durchschnittspreis keinen fixen Richtwert dar.  

KKAARRPPFFEENN

SSuuppeerrmmaarrkktt PPrroodduukktt
-- FFiilleett

MMaarrkkee GGrraammmm//KKgg GGeeffaannggeenn
iinn -- HHeerr--
kkuunnfftt

SSiieeggeell PPrreeiiss iinn
EEuurroo

PPrreeiiss
ppeerr kkgg
iinn EEuurroo

AAkkttiioonnss--
pprreeiiss
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MMEERRKKUURR Karpfen 
Filet

Eisvogel 400g Tschechien 
(oder Ös-
terreich)

- 5,56 1133,,9900

Karpfen 
ganzer 
Fisch

Eisvogel 1700g Tschechien 
(oder Ös-
terreich)

- 16,98 99,,9999

Tabelle 21: Preisvergleich Karpfen, eigene Darstellung. 

Karpfen ist nur wenig in den Regalen zu finden, am ehesten bei Merkur, ein Filet kostet € 13,90, 
ein ganzer Karpfen € 9,99. 

RRÄÄUUCCHHEERRLLAACCHHSS

SSuuppeerrmmaarrkktt PPrroodduukktt
// FFiilleett

MMaarrkkee GGrraammmm //
KKgg

GGeeffaannggeenn iinn
-- HHeerrkkuunnfftt

SSiieeggeell PPrreeiiss
iinn
EEuurroo

PPrreeiiss
ppeerr kkgg
iinn EEuurroo

AAkkttiioonnss--
pprreeiiss

BBIILLLLAA Räu-
cher-
lachs

Labeyrie, 
Bio

75g Irland EU-
Siegel 
(Blatt)

3,99 5533,,2200

Räu-
cher-
lachs

Billa Ei-
gen-
marke

100g Norwegen ASC 3,79 3377,,9900

IINNTTEERRSSPPAARR Räu-
cher-
lachs

Spar Na-
tur pur –
Bio

100g Irland EU-
Siegel 
(Blatt)

3,69 3366,,9900

Räu-
cher-
lachs

S-Budget 200g Norwegen ASC 4,99 2244,,9955

Schotti-
scher 
Räu-
cher-
lachs

Elfin 150g Schottland - 8,49 5566,,6600

EEUURROOSSPPAARR Norwe-
gischer 
Räu-
cher-
lachs

S-Budget 200g Norwegen ASC 5,99 2299,,9955

HHOOFFEERR Bio Räu-
cher-
lachs

Natur ak-
tiv

100g Norwegen Nicht 
er-
sicht-
lich

3,69 3366,,9900

Skandi-
navi-
scher 
Räu-
cher-
lachs

ALMARE 
Seafood

200g Skandina-
vien

ASC 4,99 2244,,9955

PPEENNNNYY Räu-
cher-
lachs

Lasch-in-
ger Aqua 
Group

200g Norwegen MSC 4,99 2244,,9955
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MMEERRKKUURR Räu-
cher-
lachs

Merkur 
Eigen-
marke

100g Norwegen ASC 4,49 4444,,9900

Räu-
cher-
lachs

Kodjak 
Wildlachs

100g Alaska MSC 7,49 7744,,9900

Tabelle 22: Preisvergleich Räucherlachs, eigene Darstellung 

Wenn man den höchsten Preis von € 56,60 und den niedrigsten Preis von € 24,95 heranzieht, 
erhält man einen Durchschnittspreis von € 40,78 / Kg. Auch an dieser Stelle muss erwähnt wer-
den, dass dieser Wert nur als eine tendenzielle Annahme gilt und kein fixer Richtungswert ist.  

2.6.5.1. Gesamtfazit 

Als Fazit kann gesagt werden, dass sich generell ein Übermaß an Meeresfischen in den Regalen 
der österreichischen Supermärkte befindet. Von Aquakulturen bis BIO-Fischen und Fischarten 
aller Art. Auffallend ist, dass viele Fische mittlerweile ein ASC- oder MSC-Zeichen tragen. Pau-
schal betrachtet kann zum Kilopreis von Fisch Folgendes gesagt werden:  

 Fische, ganz oder im Filet, können ab einem Preis von ca. 10,-- Euro / Kg vertrieben 
werden, der höchste Preis liegt bei ca. 36,-- Euro / Kg. 

 Bei geräucherten Waren wie Räucherlachs beginnt die Spanne bei ca. 25,-- Euro / Kg 
und endet bei ca. 57,-- Euro / Kg.  

 Im Durchschnitt kann bei Filets ein Preis von rund € 18,-- / Kg angenommen werden und 
bei Fischen aus dem Ausland ca. € 22,-- / Kg.  

Für die TeichwirtInnen wäre dies eine ungefähre Tendenz, zu welchen Preisen sie ihre Produkte 
anbieten könnten, wobei bei österreichischen Produkten noch die Nachhaltigkeit, das Tierwohl 
und die Berücksichtigung der Ökologie honoriert werden sollte und dies in den Preis miteinflie-
ßen könnte.  

2.6.6. Teichwirtschaft rund um Österreich 
Neben der Aquakultur bzw. der Teichwirtschaft werden Fische auch aus Flüssen oder Bächen 
oder aus dem Meer gefangen. Zudem dient die Teichwirtschaft auch als Erlebnis- und Erho-
lungsgebiet, fungiert als Ort für die (Sport-)Anglerei oder als Naturlehrpfad, sowie als Camping-
möglichkeit. So soll auch ein Bezug zu Fisch hergestellt werden, der den BesucherInnen neben 
dem Erlebnis auch den Fisch an sich und die Natur näher bringt. Rund um Österreich gibt es 
eine Vielzahl an Erlebnismöglichkeiten, aber auch großflächige Teichwirtschaften. Dies soll nun 
kurz erläutert werden.  

Bezüglich den Aquakulturen und dem Fischfang werden hier nur die wichtigsten Fischarten auf-
gezählt, die am häufigsten verwendet, gezüchtet oder gefangen werden.  

2.6.6.1. Deutschland 

Im Gegensatz zu Österreich, das eine Teichfläche von 2.700 ha und 438 Familienbetriebe auf-
weist, hat Deutschland ein Vielfaches an Teichflächen. Die Fläche aller Karpfenteiche umfasst 
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in Deutschland 40.000 ha, davon ist die Hälfte in Bayern vorzufinden. Diese Hälfte macht unge-
fähr ein Sechstel der gesamten Wasserfläche in Bayern aus. Die bayrischen Speisekarten mit 
6.000 t jährlich nehmen somit auch die Hälfte der deutschen Produktion ein.134

Das Fischwirtschaftsgebiet Tirschenreuth in Bayern umfasst ca. 4.700 Teiche, die eine durch-
schnittliche Fläche von 0,6 ha haben. Die Zahl der Betriebe umfasst mehr als 900 im Rahmen 
der Aquakulturrichtlinie, insgesamt sind es wohl um die 1.000 Betriebe. Die Teichwirtschaft 
wird zum Großteil als Teil eines landwirtschaftlichen Betriebes geführt oder wird nebenberuf-
lich bewirtschaftet, als Haupterwerb dienen nur wenige Betriebe.135

In Bayern, wie Tischenreuth, Oberpfalz, Mittelfranken, befinden sich generell 8.500 Karpfen-
teichbetriebe, die zusammen rund 70 % aller deutschen Betriebe ausmachen. Der zweitgrößte 
Karpfenzüchter in Deutschland ist Sachsen. Jedes Jahr werden ca. 2.000-3.000 Karpfen auf 
8.000 ha Teichfläche gezüchtet.136

Neben dem Karpfen werden auch weitere Fische, vor allem die Forelle, die 10,7 t Fisch pro Jahr 
in der Aquakultur ausmacht, gezüchtet. Die Zahlen der Fischzucht per Aquakultur sowie des 
Fischfangs ergeben in Summe die Gesamtproduktion. In Deutschland werden aus der Nordsee 
und Ostsee Fische wie Hering, Kleinmuscheln, Makrele, Nordseegarnele, Kabeljau / Dorsch, 
Sprotte / Breitling, Blauer Wittling und Seelachs, per Fischfang gefangen. Vor allem der Hering, 
Muscheln und Makrele liefern ein großes Produktionsvolumen.137

2.6.6.2. Tschechien 

Auch Tschechien hat durch seine großflächigen Teiche eine rege Teichwirtschaft. Pro Jahr 
(Stand 2013) werden 17.700 t Karpfen in der Aquakultur gezüchtet. Karpfen wird aber ebenso 
aus Flüssen gefischt. Per Fischfang werden auch weitere Hauptfischwarten wie Brachse, Hecht, 
Zander, Wels und der Weiße Amur gefischt.138

Großflächige Teichflächen findet man z.B. im Gebiet um České Budějovice, der Teich Bezdrev, 
sowie Munický rybník in der Nähe von Hluboká nad Vltavou, der Teich Tálínský rybník im Fluss-
gebiet der Blanice oder die bekannten Teiche rusický rybník und Bošilecký rybník beim großen 
Seengebiet von Třeboň. Desweiteren gibt es den Goldenen Kanal (Zlatá stoka) und die grossen 
Teiche Welt (Svět) und Rosenberg (Rožmberk), sowie den Kanal NNoovváá řřeekkaa, der die Flüsse 
Lužnice und Nežárka verbindet. Das Abfischen findet immer zwischen Oktober und November 

134 KLUPP, Hans, 2018. Traditionelle Teichwirtschaft im Spannungsfeld von Ökonomie und Ökologie – aufgezeigt 
am EU-Fischwirtschaftsgebiete Tischenreuth in Bayern [online]. Wels: Verband Österreichischer Forellenzüchter, 
2018 [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.forellenzuchtverband.at/fileadmin/user_up-
load/Vortrag-Graz__Johann_Klupp.pdf, S. 6. 
135 KLUPP, Hans, 2018. Traditionelle Teichwirtschaft im Spannungsfeld von Ökonomie und Ökologie – aufgezeigt 
am EU-Fischwirtschaftsgebiete Tischenreuth in Bayern [online]. Wels: Verband Österreichischer Forellenzüchter, 
2018 [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.forellenzuchtverband.at/fileadmin/user_up-
load/Vortrag-Graz__Johann_Klupp.pdf, S. 6. 
136 ARGE FISCH IM LANDKREIS TIRSCHENREUTH E.V., 2018. Teichwirtschaft in Deutschland [online]. Tirschen-
reuth: ARGE Fisch im Landkreis Tirschenreuth e. V., 2018 [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: http://erleb-
nis-fisch.de/teichwirtschaft-in-deutschland/ 
137 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
138 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
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statt. Die Teiche dienen aber nicht nur der Fischzucht, sondern werden auch als Erholungs-
raum, für Naturlehrpfade, Campingmöglichkeiten und vor allem zum Angeln genutzt.139

2.6.6.3. Ungarn

In Ungarn überwiegt ebenso die Karpfenzucht, dieser wird sowohl in der Aquakultur gezüchtet 
also auch per Fischfang gefangen. Auch die Fische wie Wels, Zander und Hecht spielen eine 
bedeutende Rolle. Neben der Fischzucht als Nebenerwerb oder Lebensunterhalt dient die 
Teichwirtschaft auch als Erholungsraum und vor allem dem Anglertourismus.140 141

2.6.6.4. Slowenien 

In Slowenien sind in der Aquakultur die Forelle und der Karpfen vorherrschend, diese beiden 
Fischarten werden am häufigsten gezüchtet und in den Verkauf gebracht. Zusätzlich werden 
Muscheln und Seebarsche gezüchtet. Aus dem Meer stammen vor allem Weißfische, gefolgt 
von Sardinen, Sardellen, Tintenfisch, Seezunge, Brasse und Dorade.142 Sloweniens Teiche wer-
den nicht nur zur Fischzüchtung, sondern ebenso als Tourismusmagnet zum Angeln und Fi-
schen genutzt.143

2.6.6.5. Slowakei 

In der Slowakei werden vorwiegend Forellenaquakulturen betrieben, 7.000 t werden jährlich 
erzeugt. Karpfen kommt ebenso, aber weniger häufig, vor. Zusätzlich werden beim Fischfang 
Karpfen, Süßwasserbrassen, Goldfische und Zander gefangen.144 Auch die Slowakei bietet zahl-
reiche Möglichkeiten für den Angelsport, der gerne ausgeübt wird. Die bekanntesten Angelge-
biete sind: Revier Materiálová jama Michalovce, Revier Kiesgrube Ivanka pri Dunaji,, Revier 
Staubecken Ružín und das Revier Stausee Orava.145

139 WORLD MEDIA PARTNERS, 2018. Teichwirtschaft in Südböhmen [online]. Praha: World Media Partners, 2018 
[Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.czecot.de/?id_tema=56 
140 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
141 CATCH CARP HUNGARY LTD., 2018. Karpfenangeln in Ungarn [online]. Budapest: Catch Carp Hungary Ltd, 
2018 [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.catchcarphungary.com/karpfenangeln-in-ungarn 
142 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
143 LUBLJANA TOURISM, 2018. Fischteiche Opekarna [online]. Ljubljana: Lubljana Tourism, 2018 [Zugriff am: 
26.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.visitljubljana.com/de/besucher/aktivitaeten/natur-und-aktiver-ur-
laub/fischteiche-opekarna/ 
144 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
145 TOURISMUS-VERTRETUNG DER SLOWAKISCHEN REPUBLIK, 2015. Angelsport [online]. Wien: Tourismus-Ver-
tretung der Slowakischen Republik, 2015 [Zugriff am: 26.04.2018]. Verfügbar unter: http://slovakia.travel/de/an-
gelsport 
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2.6.6.6. Italien 

Per Aquakultur werden in Italien Forellen, Muscheln und Miesmuscheln gezüchtet. Weiters 
sind Sardinen, Sardellen, Hecht, Shrimps, Tintenfisch jene Fischarten, die in Italien oft einge-
fangen werden.146 Auch der Angelsport kommt hier nicht zu kurz, wie z.B. die Italien Carp Lakes, 
wo Karpfen aber auch andere Fische geangelt werden können.147

2.6.6.7. Polen 

Forellen und Karpfen haben in Polen die stärksten Produktionszahlen im Aquakulturbereich. 
17.400 t Karpfen und 11.400 t Forellen werden jährlich erzeugt. Natürlich wird die Produkti-
onsmenge noch durch den Fischfang erhöht. Beim Fischfang werden Sprotte, Makrele, Hering, 
Kabeljau, Sardine und Flunder gefischt.148 Angelmöglichkeiten bieten sich ebenso in Polen an, 
z.B. im Zentrum von Polen in Warschau oder Lebus oder im nördlicheren Gebiet, den Masuren, 
Kaschubien, Rowy oder der Ostseeküste in Form eines Urlaubes samt einem Ferienhaus.149

2.6.6.8. Kroatien 

In Kroatien wird ebenso Aquakultur betrieben. Dazu zählen Fische wie Goldbrassen, Wolfsbar-
sche, Karpfen, Blauflossen-Tuna und Muscheln, die per Aquakultur gezüchtet werden. Zusätz-
lich werden aus Bächen, Flüssen oder dem Meer Sardinen, Sardellen und Hechte gefischt.150

Zusätzlich wird an den Flüssen, Seen und im Meer Angeln in Verbindung mit Spiel und Spaß, 
sowie als Erholungsurlaub, angeboten.151 152

2.6.6.9. Exkurs: Österreich 

Als Abschluss darf erwähnt werden, dass auch Österreich nicht nur Fisch und Fischprodukte 
zum Konsum oder als Besatzfische anbietet, sondern auch im Bereich des Angelsports tätig ist. 
Des Weiteren werden Teiche, Flüsse und Seen als Urlaubsziel offeriert, um neben Spiel und 
Spaß oder Erholung und Entspannung auch die Natur als Lebensraum von Flora und Fauna und 
als zu erhaltendes Gut in den Mittelpunkt zu rücken. Geangelt werden können neben Karpfen 
und Forellen auch Fische wie Saibling, Äschen, Amur, Huchen, Nasen, Felchen, Barben, Hechte, 
Zander und Wels, usw.  

146 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
147 HAMP, Sylvia, 2017. Unsere Seen [online]. Waiblingen: Italien Carp Lakes, 2017 [Zugriff am: 26.04.2018]. Ver-
fügbar unter: https://www.italiencarplakes.com/ 
148 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
149 NOVASOL A/S, 2015 . Angelurlaub in Polen [online]. Angelurlaub in Polen – Unendlich viel Wasser. Virum/Ko-
penhagen: Novasol A/S, 2015 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.novasol-fishing.de/reise-
ziele/angelurlaub-polen/ 
150 EUROPEAN COMMISSION, 2018. Fisheries Facts and Figures [online]. Fisheries and Aquaculture Production. 
Brussels: European Commission [Zugriff am: 25.04.2018]. Verfügbar unter: hhttps://ec.europa.eu/fis-
heries/facts_figures_en?qt-facts_and_figures=4 
151 ROSENBERGER, Markus, 2018. Kroatien [online]. Dobl: Rosenberger, Markus, 2018. [Zugriff am: 30.04.2018]. 
Verfügbar unter: http://web-fishing.at/index.php/fischerurlaub/kroatien.html 
152 KROATI – Reisen GmbH & Co KG, 2018. Süsswasserangeln in Kroatien [online]. Arnstein-Büchold: Kroati –
Reisen GmbH & Co KG, 2018 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.kroati.de/kroatien-in-
fos/suesswasserangeln-kroatien.html 
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Anglerspaß bietet sich z.B. in Kärnten am Ossiacher See oder Faaker See153 an, in Oberöster-
reich an der Gmundner Traun, der Steyr im Bereich der Voralpen oder an der Ager in Vöck-
labruck154 oder in der Steiermark in der Salz bei Gusswerk, in der Mur bei Spielberg oder am 
Reinerteich in Graz.155

2.6.7. Sushi 

Sushi ist heutzutage in aller Munde - kein Wunder, hat es doch den Mythos „frisch & gesund“ 
zu sein. Roher Fisch, der unbehandelt auf gesundem Reis drapiert wird, suggeriert den Konsu-
mentInnen Frische und Gesundheit. Dieses Gefühl wird noch verstärkt, indem man beim Sushi-
Zubereiten beim Japaner direkt vor Ort zuschauen kann wie die eigene Mahlzeit hergestellt 
wird. Aber ist das wirklich so? 

SSuusshhii--FFiisscchh ((LLaacchhss)) – Sushi wird aus Lachs (oder auch Aal) hergestellt. Zum Teil sind die Lachs-
bestände bereits überfischt und vorm Aussterben bedroht, daher ist genau darauf zu achten, 
welchen Lachs man verwendet.156 157 Zudem wird der Fisch ebenso mit Geschmacksverstärkern 
behandelt oder ist mit Giften belastet.158

RReeiiss – Sushi Reis wird mit Essig, Zucker und Salz behandelt. Dies ist jedoch nicht alles. Zusätzlich 
wird Miora-Pulver zugesetzt, das aus Kartoffelstärke, Amylase, Protease und Geschmacksver-
stärkern besteht und sorgt dafür, dass mehr Stärke in Zucker und mehr Eiweiß in Aminosäuren 
umgewandelt wird. Der Reis wird somit geschmackvoller, süßer und kalorienreicher.159

SSoojjaassaauuccee – Die Sojasauce besteht aus Maissirup und Natriumglutamat. 160

GGaarrii (rosa Ingwer) – Gari wird so hergestellt, in dem der fein geschnittene Ingwer in Essig, Salz, 
Wasser und Zucker eingelegt wird. Hinzu kommen ein Sesamblatt oder rosa Lebensmittelfarbe, 
damit der Ingwer sich rosa färbt (und eventuell Geschmacksverstärker).161 Zu Bedenken gilt 
auch, dass Ingwer über weite Distanzen importiert werden muss und dadurch das Produkt ei-
nen großen ökologischen Fußabdruck hinterlässt.  

153 ABENTEUER FISCHWASSER, 2018. Traumurlaub am Haken [online]. Fischen in Kärnten. Landskron/Villach: 
Abenteuer Fischwasser, 2018 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: http://kaernten.fischwasser.com/ 
154 FREUNDE DER GMUNDNER TRAUN, 2018. Gmundner Traun [online]. Oberweis: Freunde der Gmundner Traun, 
2018 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.freundedergmundnertraun.at/ 
155 ZACHBAUER, Andreas, 2012. Gewässerübersicht [online]. Sankt Florian: Zachbauer, Andreas, 2012 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.fischradar.com/category/osterreich/steiermark/ 
156 UMWELTVERBAND WWF ÖSTERREICH, 2018. WWF Empfehlungen [online]. Wien: Umweltverband WWF Ös-
terreich, 2018 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: http://fischratgeber.wwf.at/wwf-recommendations/ 
157 UMWELTVERBAND WWF ÖSTERREICH, 2016/2017. Einkaufsratgeber Fische und Meeresfische [online]. Wien: 
Umweltverband WWF Österreich, 2016/2017 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.wwf.at/de/view/files/download/showDownload/?tool=12&feld=download&sprach_connect=288 
158 HILLENBRAND, Tom, 2011. Fisch-Lego [online]. Hamburg: ZEIT ONLINE GmbH, 04.08.2011 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.zeit.de/2011/32/McSushi/seite-2 
159 HILLENBRAND, Tom, 2011. Fisch-Lego [online]. Hamburg: ZEIT ONLINE GmbH, 04.08.2011 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.zeit.de/2011/32/McSushi/seite-2 
160 HILLENBRAND, Tom, 2011. Fisch-Lego [online]. Hamburg: ZEIT ONLINE GmbH, 04.08.2011 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.zeit.de/2011/32/McSushi/seite-2 
161 PÖHLSEN, Matthias, 2017. Amazu Shouga Pink [online]. Feuchtwangen: OTSUMAMI-LAND, 2017 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.japan-lebensmittel.de/product_info.php?langu-
age=de&info=p63_amazu-shouga-pink.html 
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WWaassaabbii (grüne Paste) - besteht eigentlich aus Meerrettich, Senfstaub und den Farbstoffen E133 
(Brillantblau) und E102 (Zitronengelb), diese Zutaten werden mit Wasser abgemischt und fertig 
ist die grüne Paste.162

2.6.8. Bedenklich oder nicht? 

Der Verzehr von Meeresfisch ist nicht immer unbedenklich. Die AGES sowie Global 2000 ver-
weisen immer wieder auf hohe Quecksilberwerte. Je höher die Lebensdauer eines Fisches ist, 
und je eher er am Ende der Lebenskette steht, umso höhere Dosen an Quecksilber kann er 
aufnehmen, wie z.B. der Thunfisch, der generell einen sehr hohen Quecksilberwert aufweist 
und der Verzehr daher bedenklich ist.163

Zudem ist darauf hinzuweisen, dass Fische in freier Wildbahn durch Überfischung vom Ausster-
ben bedroht sind, wie der Rote Thuna oder der Blauflossen-Thuna, der Europäische Stör, der 
Aal, Haie, Wale, oder auch der Wildlachs.164

Hinzu kommt: Durch die Jagd auf diese speziellen Fischarten entstehen weitreichende negative 
Nebeneffekte. Häufig landen bei der Jagd andere Meeresbewohner als BBeeiiffaanngg in den Fangnet-
zen und finden dabei ihren Tod. Allen voran Meerestiere wie Wale, Schildkröten, Seepferdchen 
oder Seevögel.165

2.6.9. Fazit 

Beim Einkaufsratgeber des WWF ist klar ersichtlich, dass der Karpfen (und auch andere Neben-
fische) aus heimischen Teichen bedenkenlos genossen werden können, da er aus heimischer 
extensiver Teichwirtschaft stammt und sich aus der Nahrung seiner Umgebung bedient.166 Un-
ter Anderem kann er auch für Sushi Häppchen oder Maki Rollen verwendet werden.167

Heimischer Fisch hat einen geringen ökologischen Fußabdruck, da er nicht über weite Distan-
zen transportiert werden muss und es werden keine Geschmacksverstärker, Antibiotika oder 

162 HILLENBRAND, Tom, 2011. Fisch-Lego [online]. Hamburg: ZEIT ONLINE GmbH, 04.08.2011 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.zeit.de/2011/32/McSushi/seite-2 
163 AGES – ÖSTERREICHISCHE AGENTUR FÜR GESUNDHEIT UND ERNÄHRUNGSSICHERHEIT GMBH, 2016. Auf-
nahme von Quecksilber über Lebensmittel [online]. Wien: AGES – Österreichische Agentur für Gesundheit und 
Ernährungssicherheit GmbH, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.ages.at/down-
load/0/0/3e6c533f097b9ae6c289c68e4f9a16f5388862b0/fileadmin/AGES2015/The-
men/R%C3%BCckst%C3%A4nde_Kontaminanten_Dateien/AGES_BERICHT_Aufnahme_von_Quecksil-
ber_ueber_Lebensmittel_2_BF.PDF 
164 UMWELTVERBAND WWF ÖSTERREICH, 2018. WWF Empfehlungen [online]. Wien: Umweltverband WWF Ös-
terreich, 2018 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: http://fischratgeber.wwf.at/wwf-recommendations/ 
165 MARIBUS GMBH, 2013. Ökosystem und Artenvielfalt [online]. Hamburg: maribus GmbH, 2013 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: http://worldoceanreview.com/wor-2/oekosystem-artenvielfalt/gefaehrdete-ar-
ten/ 
166 UMWELTVERBAND WWF ÖSTERREICH, 2018. WWF Empfehlungen [online]. Wien: Umweltverband WWF Ös-
terreich, 2018 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: http://fischratgeber.wwf.at/wwf-recommendations/ 
167UMWELTVERBAND WWF ÖSTERREICH, 2018. Jetzt downloaden: Der WWF Sushi-Ratgeber [online]. Umwelt-
freundliche Fischhäppchen für nachhaltigen Genuss. Wien: Umweltverband WWF Österreich, 2018 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.wwf.at/de/sushiratgeber/ 
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Hormone zugesetzt. Hierzu erfolgen regelmäßig Kontrollen tierischer Produkte.168 Eine Überfi-
schung kommt hier gar nicht erst zustande, sondern man achtet auf das Tierwohl und die Natur, 
die als Lebensraum von anderen Tieren und Pflanzen gilt. Die Qualität bei den Fischen, sowie 
gesunde Böden und das Thema Nachhaltigkeit haben bei den österreichischen Teichwirten Pri-
orität. Somit ist heimischer Fisch den Meeresfischen vorzuziehen und enthält zudem Vitamin D 
und B3, hochwertiges Eiweiß, Mineralstoffe, Spurenelemente und mehrfach ungesättigte Fett-
säuren wie Omega-3.169

Meeresfische aus dem Supermarkt enthalten oft Quecksilber, dieses nehmen sie entweder aus 
dem Meerwasser auf oder durch Kleinfische, die ihre Nahrungsquelle darstellen. Je länger ein 
Meeresbewohner lebt, desto mehr Quecksilber nimmt er im Laufe seines Lebens auf, da er 
auch mehr Nahrung zu sich nimmt. Der Karpfen hingegen verweilt im heimischen Süßwasser 
und ernährt sich meist pflanzlicher Natur, daher kann er nie so viel Quecksilber aufnehmen wie 
ein Meeresfisch.170

Die AGES hat festgestellt, dass vor allem ausländische Raubfische, wie z.B. Thunfisch oder But-
terfisch mit hohen Dosen an Quecksilber belastet sind. Schwangere, Stillende oder Kleinkinder 
sollten daher keine ausländischen Fische mit langer Lebensdauer zu sich nehmen.171 172

Zwar ist erwiesen, dass heimische Fische auch Spuren an Quecksilber aufweisen, jedoch sind 
die Werte eher als gering einzustufen und für den menschlichen Konsum als nicht bedenklich 

168 AGES – ÖSTERREICHISCHE AGENTUR FÜR GESUNDHEIT UND ERNÄHRUNGSSICHERHEIT GMBH, 2017. Tierarz-
neimittel und Hormone [online]. Kontrolle tierischer Lebensmittel. Wien: AGES – Österreichische Agentur für Ge-
sundheit und Ernährungssicherheit GmbH, 29.11.2017 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.ages.at/themen/rueckstaende-kontaminanten/tierarzneimittel-und-hormone/ 
169 INSTITUT FÜR ERNÄHRUNGSINFORMATION, 2018. Karpfen roh Fischzuschnitt [online]. Freudenstadt: Institut 
für Ernährungsinformation, 2018 [Zugriff am: 22.04.2018]. Verfügbar unter: http://www.ernaehrung.de/le-
bensmittel/de/T501100/Karpfen-roh-Fischzuschnitt.php 
170 AGES – ÖSTERREICHISCHE AGENTUR FÜR GESUNDHEIT UND ERNÄHRUNGSSICHERHEIT GMBH, 2018. Queck-
silber [online]. Wien: AGES – Österreichische Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit GmbH, 
10.04.2018 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.ages.at/themen/rueckstaende-kontaminan-
ten/quecksilber/quecksilber-in-fisch/fischempfehlungen/ 
171 AGES – ÖSTERREICHISCHE AGENTUR FÜR GESUNDHEIT UND ERNÄHRUNGSSICHERHEIT GMBH, 2016. Auf-
nahme von Quecksilber über Lebensmittel [online]. Wien: AGES – Österreichische Agentur für Gesundheit und 
Ernährungssicherheit GmbH, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.ages.at/down-
load/0/0/3e6c533f097b9ae6c289c68e4f9a16f5388862b0/fileadmin/AGES2015/The-
men/R%C3%BCckst%C3%A4nde_Kontaminanten_Dateien/AGES_BERICHT_Aufnahme_von_Quecksil-
ber_ueber_Lebensmittel_2_BF.PDF 
172 NEOSMART CONSULTING AG, 2017. Fische – belastet und giftig [online]. Luzern: Neosmart Consulting AG, 
05.09.2017 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.zentrum-der-gesundheit.de/fische.html 
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einzustufen.173 Auch das Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus führt hierzu Un-
tersuchungen durch, um die Quecksilberwerte in den Gewässern im Auge zu behalten.174 Wei-
ters konnten Antibiotika im Grundwasser nachgewiesen werden, jedoch stellen sie für den 
Menschen keine Gefahr dar, da die Werte moderat sind.175

Abschließend kann gesagt werden, dass heimischen Fischkonsum der Vorzug gegeben werden 
sollte, da das Tierwohl und der Umweltschutz an erster Stelle steht und keine weiten Distanzen 
überbrückt werden müssen. Zudem werden keine Antibiotika oder Hormone zugesetzt. Heimi-
scher Fisch wird in einer extensiven Teichwirtschaft großgezogen, er genießt ein herrliches Da-
sein und bringt Genuss auf die österreichischen Teller. Und wer etwas Action erleben möchte, 
kann sich seine Mahlzeit selbst angeln. Österreichs Teiche, Flüsse oder Seen bietet genug An-
gelplätze, die einerseits dem Fischfang, aber auch der Erholung und der Entspannung dienen.  

173 AGES – ÖSTERREICHISCHE AGENTUR FÜR GESUNDHEIT UND ERNÄHRUNGSSICHERHEIT GMBH, 2016. Auf-
nahme von Quecksilber über Lebensmittel [online]. Wien: AGES – Österreichische Agentur für Gesundheit und 
Ernährungssicherheit GmbH, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.ages.at/down-
load/0/0/3e6c533f097b9ae6c289c68e4f9a16f5388862b0/fileadmin/AGES2015/The-
men/R%C3%BCckst%C3%A4nde_Kontaminanten_Dateien/AGES_BERICHT_Aufnahme_von_Quecksil-
ber_ueber_Lebensmittel_2_BF.PDF 
174 BUNDESMINISTERUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2012. Trendermittlung von Schadstoffen in 
Biota [online]. Wien: Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 22.05.2012 [Zugriff am: 30.04.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.bmnt.gv.at/wasser/wasserqualitaet/fluesse_seen/schadstoffebiota2010.html 
175 BUNDESMINISTERUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2010. Antibiotika im Grundwasser [online]. 
Wien: Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 2010 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.bmnt.gv.at/service/publikationen/wasser/antibiotika_im_grundwasser.html 
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2.7. TRENDANALYSE 

Karpfen – Gesundheit, Nachhaltigkeit, Neo-Ökologie176

176 ZUKUNFTSINSTITUT GMBH, 2016, Die Megatrend Map [online]. Frankfurt am Main: Zukunftsinstitut GmbH, 2016 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.zu-
kunftsinstitut.de/artikel/die-megatrend-map/ 

Abbildung 12: Die Megatrend Dokumentation, Quelle: Zukunftsinstitut
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2.7.1. Megatrends 
Das Zukunftsinstitut verwendet die Megatrend-Map als Arbeits- und Denkinstrument. Durch 
den Aufbau eines U-Bahnnetzwerkes können Vernetzungen und Punkte von einzelnen Trends 
und Subtrends vom menschlichen Gehirn gut erkannt und die Zusammenhänge erkannt wer-
den.177

In Kombination mit der Kreativitätstechnik „Business Model Canvas“ wurden die einzelnen Me-
gatrend erarbeitet, um somit eine Analyse des Potentials der einzelnen Trends besser beschrei-
ben zu können. Das Business Modell Canvas kann man Einflüsse auf beispielsweise Trends gut 
beschreiben und greifbar machen.178 Dabei wurden folgende Trends festgelegt und näher ana-
lysiert: 

2.7.1.1.Megatrend GESUNDHEIT 

Gesundheit ist nicht mehr nur erstrebenswerter Zustand im Gegensatz von Krankheit, sondern 
Lebensziel und Lebenssinn: Bewusstsein für die Balance der individuellen Lebensenergie. Die 
Medizin verwandelt sich vom spezialisierten Reparaturbetrieb in einen gewaltigen Sektor im 
Dienste der Gesundheits-Prosumenten. Der Megatrend verknüpft psychische und physische Di-
mensionen immer enger, Gesundheit und Zufriedenheit verschmelzen. Die Menschen über-
nehmen mehr Verantwortung für ihre Gesundheit und treten dem Gesundheitssystem selbst-
bewusster gegenüber. Detoxing, Bewegung und Selftracking sind integrale Bestandteile der Ge-
sundheit als kulturelle Dimension des modernen Lebens.179

Durch die vielfältigen Inhaltsstoffe des Karpfens kann dieser somit einen wertvollen Beitrag zur 
Gesundheit leisten: 

BBaassiicc NNeeeeddss

 Ideale Nährstoffversorgung durch gesunden, langsam wachsenden Fisch180

 Leicht verdauliche und hochwertige Proteinquelle, gesunde Fette181

 Großer Genuss182

177 ZUKUNFTSINSTITUT GMBH, 2016, Die Megatrend Map [online]. Frankfurt am Main: Zukunftsinstitut GmbH 
[Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.zukunftsinstitut.de/artikel/die-megatrend-map/ 
178 SALZBURG RESEARCH FORSCHUNGSGESELLSCHAFT MBH, 2015. Methodenpool: Business Model Canvas Salz-
burg [online].Salzburg: Salzburg Research Forschungsgesellschaft mbH [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://methodenpool.Salzburgresearch.at/methode/business-model-canvas/#tab-Quellen 
179 BIENDARRA, Ilona, 2009. Gesundheit – Gesundheiten? Eine Orientierungshilfe [online]. Würzburg: Verlag Kö-
nigshausen & Neumann [Zugriff am: 01.05.2018]. PDF E-Book. ISBN: 382603743X, 9783826037436. Verfügbar 
unter: https://books.google.at/books?id=9Q1-3UhrMd0C&pg=PA537&dq=gesundheit+defini-
tion&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwjps526mOTaAhWNGewKHUIGALwQ6AEINzAD#v=onepage&q=gesund-
heit%20definition&f=false 
180 REWE INTERNATIONAL AG, 2018. Ja! Natürlich aus Bauernhand. [online]. Biokarpfen Abfischen im Waldviertel 
hautnah erleben. Wiener Neudorf: REWE International AG [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.rewe-group.at/de/newsroom/pressemitteilungen/janatuerlich-1702-bauernhand-karpfen/#close 
181 ABEL CONSULTING, 2018. Nährwerte Karpfen Frisch [online]. Stuttgart: Abel Consulting, 2018 [Zugriff am: 
01.05.2018]. Verfügbar unter:https://www.naehrwertrechner.de/naehrwerte/Karpfen+frisch+Fischzuschnitt/ 
182 REWE INTERNATIONAL AG, 2018. Ja! Natürlich aus Bauernhand. [online]. Biokarpfen Abfischen im Waldviertel 
hautnah erleben. Wiener Neudorf: REWE International AG [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.rewe-group.at/de/newsroom/pressemitteilungen/janatuerlich-1702-bauernhand-karpfen/#close 
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 Fisch, der nahezu frei von Schwermetallen und Antibiotika ist183

 Regionaler Fisch – Man weiß, wo der Fisch aufgewachsen ist184

 Hygienisch unbedenklich, da Fisch selbst filetiert werden kann und nicht durch Zerlege-
betrieb zerlegt werden muss185

DDrriivveerrss ooff CChhaannccee

 Regional und saisonal erhältlich, kann auch in größeren Mengen gekauft und tiefgefro-
ren werden186

 Weg vom „schnelllebigen“ Fast Food zu gesundem Fisch, welcher ebenso schnell zube-
reitet ist (Clean Eating)187

 Proteinreicher Fisch mit gesunden Fettsäuren: ideal als Trainingsunterstützer für Mus-
kelaufbau und Gewichtsreduktion 

 Mit natürlichem Futtermittel gefüttert, deshalb auch nahezu frei von Schwermetallen / 
Antibiotika / Hormonen für mehr Power und Gesundheit im Alltag188

EEmmeerrggiinngg CCoonnssuummeerr EExxssppeekkttaattiioonn

 Schnell zubereiteter, grätenfreier und bereits filetierter Fisch189

 Durch Rezept-Tipps der Teichwirtin oder des Teichwirtes sollen außerdem mehr regio-
nales Gemüse konsumiert werden 

 Ideale Nährstoffversorgung durch Protein, gesundes Fett und viele Gemüsekomponen-
ten190

183 ORF WIEN, 2013. Karpfen: Ein gesunder Fisch fürs ganze Jahr [online]. Wien: ORF Wien, 2013. [Zugriff am: 
01.05.2018]. Verfügbar unter: http://wien.orf.at/radio/stories/2571124/ 
184 REWE INTERNATIONAL AG, 2018. Ja! Natürlich aus Bauernhand. [online]. Biokarpfen Abfischen im Waldviertel 
hautnah erleben. Wiener Neudorf: REWE International AG [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.rewe-group.at/de/newsroom/pressemitteilungen/janatuerlich-1702-bauernhand-karpfen/#close 
185 BIERSCHENK, Burkard P., 2003. Ernährung in der Hauswirtschaft: ausgewählte Fachthemen [online]. Mün-
chen: Verlag Neuer Merkur GmbH. [Zugriff am: 01.05.2018]. PDF E-Book. ISBN: 3929360462, 9783929360462. 
Verfügbar unter: https://books.google.at/books?id=FaCSeW-4xo4C&pg=PA78&lpg=PA78&dq=hygie-
nisch+fisch+filetieren&source=bl&ots=lIr33GQqzo&sig=Vr_FKS-
KPQa943YCJmppLUeEFZS4&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwi1ka2EyuTaAhVS16QKHRRBAAQQ6AEIXTAI#v=one-
page&q=hygienisch%20fisch%20filetieren&f=false 
186 REWE INTERNATIONAL AG, 2018. Ja! Natürlich aus Bauernhand. [online]. Biokarpfen Abfischen im Waldviertel 
hautnah erleben. Wiener Neudorf: REWE International AG [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.rewe-group.at/de/newsroom/pressemitteilungen/janatuerlich-1702-bauernhand-karpfen/#close 
187 REWE INTERNATIONAL AG, 2018. Ja! Natürlich aus Bauernhand. [online]. Biokarpfen Abfischen im Waldviertel 
hautnah erleben. Wiener Neudorf: REWE International AG [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.rewe-group.at/de/newsroom/pressemitteilungen/janatuerlich-1702-bauernhand-karpfen/#close 
188 ORF WIEN, 2013. Karpfen: Ein gesunder Fisch fürs ganze Jahr [online]. Wien: ORF Wien, 2013. [Zugriff am: 
01.05.2018]. Verfügbar unter: http://wien.orf.at/radio/stories/2571124/ 
189 BIERSCHENK, Burkard P., 2003. Ernährung in der Hauswirtschaft: ausgewählte Fachthemen [online]. Mün-
chen: Verlag Neuer Merkur GmbH. [Zugriff am: 01.05.2018]. PDF E-Book. ISBN: 3929360462, 9783929360462. 
Verfügbar unter: https://books.google.at/books?id=FaCSeW-4xo4C&pg=PA78&lpg=PA78&dq=hygie-
nisch+fisch+filetieren&source=bl&ots=lIr33GQqzo&sig=Vr_FKS-
KPQa943YCJmppLUeEFZS4&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwi1ka2EyuTaAhVS16QKHRRBAAQQ6AEIXTAI#v=one-
page&q=hygienisch%20fisch%20filetieren&f=false 
190 WIENER ZEITUNG GMBH, 2011. Waldviertler Karpfen statt Shrimpscocktail [online] Wien: Wiener Zeitung 
GmbH, 2011 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.wienerzeitung.at/themen_channel/wz_re-
flexionen/vermessungen/23253_Waldviertler-Karpfen-statt-Shrimpscocktail.html?em_cnt_page=2 
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IInnssppiirraattiioonn

Fertig abgepacktes und filetiertes Karpfenfilet in Kombination mit dazu passendem Gemüse, 
für ein schnell zubereitetes und gesundes Essen.. Lieferung ins Haus (ähnlich wie Bio-Kisten, 
welches einmal wöchentlich geliefert wird).

IInnnnoovvaattiioonn PPootteennttiiaall

 Potential vorhanden, insbesondere in der kalten Jahreszeit zur Abfischzeit (zur Steige-
rung des Immunsystems Karpfen konsumieren)191

 Ideal auch in Kombination mit regionalen Gemüsebauern (im Waldviertel z.B. Kartoffel-
bauern), um ein „Karpfen-Genusskisterl“ zusammenzustellen192

Zusammenfassend kann hier festgehalten werden, dass der Karpfen ein großes Potential im 
Bereich Gesundheit – insbesondere bezogen auf die gesunden Fette und hochwertigen Pro-
teinquellen – birgt. In Kombination mit regionalen Gemüseschmankerln, kann den Karpfen zu 
einem wahrlichen Immun-Booster werden lassen. Durch Gemüse-Bio-Kisterl könnten somit 
nicht nur Karpfen-TeichwirtInnen (beispielsweise aus dem Waldviertel) gefördert werden, son-
dern auch Gemüsebauern aus der Region ihren Nutzen daraus ziehen.

2.7.1.2. Megatrend NEO-ÖKOLOGIE 

Umweltschutz, Ressourcenschonung, Corporate Social Responsibility: Der Megatrend Neo-
Ökologie verschiebt die Koordinaten des Wirtschaftssystems in Richtung einer neuen Business-
Moral, die Märkte und Konsumverhalten radikal verändert. Wachstum wird künftig als eine 
neue Mischung bestehend aus Ökonomie, Ökologie und gesellschaftlichem Engagement ver-
standen.193

Die Neo-Ökologie ist durch die nachhaltige Aufzuchtweise von Karpfen und deren großzügigen 
Lebensbedingungen im Ökosystem Teich194, ein idealer Megatrend. Dieser wird nun näher ana-
lysiert: 

BBaassiicc NNeeeeddss

 Klima positiv beeinflussen durch weniger CO2-Produktion, somit auch für Nachkommen 
stabile Umwelt schaffen195

191 KASTAUN, SIEGLINDE, 2010. Fisch-Gesundheit [online]. Kiel: Kastaun Sieglinde, 11.07.2010 [Zugriff am: 
01.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.aquarium-bzk.de/pflege-menu/fisch-gesundheit-menu.html 
192 WIENER ZEITUNG GMBH, 2011. Waldviertler Karpfen statt Shrimpscocktail [online] Wien: Wiener Zeitung 
GmbH, 2011 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.wienerzeitung.at/themen_channel/wz_re-
flexionen/vermessungen/23253_Waldviertler-Karpfen-statt-Shrimpscocktail.html?em_cnt_page=2 
193 ZUKUNFTSINSTITUT GMBH, 2016, Megatrend Neo-Ökologie [online]. Frankfurt am Main: Zukunftsinstitut 
GmbH [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.zukunftsinstitut.de/dossier/megatrend-neo-oe-
kologie/ 
194 REWE INTERNATIONAL AG, 2018. Ja! Natürlich aus Bauernhand. [online]. Biokarpfen Abfischen im Waldviertel 
hautnah erleben. Wiener Neudorf: REWE International AG [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.rewe-group.at/de/newsroom/pressemitteilungen/janatuerlich-1702-bauernhand-karpfen/#close 
195 STANDARD VERLAGSGESELLSCHAFT M.B.H, 2018. Weihnachtsmenü: Karpfen ohne Gewissensbiss [online]. 
Wien: Standard Verlagsgesellschaft m.b.H., 21.11.2014 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://der-
standard.at/2000008175248/Gruenes-Weihnachtsmenue-Karpfen-ohne-Gewissensbiss 
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 Umweltverschmutzung und Ressourcenverbrauch durch kürzere Transportwege196 und 
„Ganzer-Fisch-To-Go“ positiv beeinflussen (keine/kaum Verpackung) 

 Biodiversität steigern durch Teichwirtschaft und somit Artenvielfalt erhalten / regene-
rieren197

 Frischen Fisch regional nach Hause liefern lassen198, bequem über Internet bestellen 

 Saisonale Gerichte mit Fisch kochen (September bis Dezember Fischgerichte mit regio-
nalem Gemüse wie Kartoffeln, Zwiebel, Lauch, Kürbis, Rüben, Karotten, Kraut usw.) 

 Tipps seitens der FischproduzentInnen bezüglich ökologischem Einkaufen von Fisch, Re-
zepte der Saison199, richtiges Lagern. 

 Fisch, welcher mit natürlichen Futtermitteln wächst, ohne Antibiotika / Hormonbelas-
tung / Schwermetalle200

DDrriivveerrss ooff CChhaannggee

 Kurze Transportwege & deshalb weniger Schadstoffe in der Luft201

 Bewerbung des Fisches durch „Abfisch-Feste“, somit können sich Kunden den Fisch 
selbst mitnehmen. Auf lange Transportwege von Übersee kann verzichtet werden202

 Qualität vor Quantität – Nachhaltig gezüchteter Fisch wird viel bewusster konsumiert203

 Kein / Kaum Zufüttern des Karpfens nötig – außer regional nachwachsendem Rohstoff 
Getreide204

 Durch beiliegende Rezepte seitens der Teichbewirtschafter soll Karpfenfilet richtig, 
schmackhaft zubereitet werden 

196 OÖ. ONLINE GMBH & CO. KG., 2018. Fischgenuss mit gutem Gewissen [online]. Linz: OÖ. Online GmbH & Co. 
KG., 28.03.2018 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.nachrichten.at/freizeit/essen_trin-
ken/Fischgenuss-mit-gutem-Gewissen;art115,2853145 
197 LAND SALZBURG, 2015. Förderung der naturnahen, extensiven Bewirtschaftung von Teichen [online]. Salzburg: 
Land Salzburg, 2015 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.Salzburg.gv.at/agrarwald_/Sei-
ten/foerderung_der_naturnahen__extensiven_bewirtschaftung_von_teichen.aspx 
198 STANDARD VERLAGSGESELLSCHAFT M.B.H, 2018. Weihnachtsmenü: Karpfen ohne Gewissensbiss [online]. 
Wien: Standard Verlagsgesellschaft m.b.H., 21.11.2014 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://der-
standard.at/2000008175248/Gruenes-Weihnachtsmenue-Karpfen-ohne-Gewissensbiss 
199 STANDARD VERLAGSGESELLSCHAFT M.B.H, 2018. Weihnachtsmenü: Karpfen ohne Gewissensbiss [online]. 
Wien: Standard Verlagsgesellschaft m.b.H., 21.11.2014 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://der-
standard.at/2000008175248/Gruenes-Weihnachtsmenue-Karpfen-ohne-Gewissensbiss 
200ORF WIEN, 2013. Karpfen: Ein gesunder Fisch fürs ganze Jahr [online]. Wien: ORF Wien, 2013. [Zugriff am: 
01.05.2018]. Verfügbar unter: http://wien.orf.at/radio/stories/2571124/ 
201 STANDARD VERLAGSGESELLSCHAFT M.B.H, 2018. Weihnachtsmenü: Karpfen ohne Gewissensbiss [online]. 
Wien: Standard Verlagsgesellschaft m.b.H., 21.11.2014 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://der-
standard.at/2000008175248/Gruenes-Weihnachtsmenue-Karpfen-ohne-Gewissensbiss 
202 OÖ. ONLINE GMBH & CO. KG., 2018. Fischgenuss mit gutem Gewissen [online]. Linz: OÖ. Online GmbH & Co. 
KG., 28.03.2018 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.nachrichten.at/freizeit/essen_trin-
ken/Fischgenuss-mit-gutem-Gewissen;art115,2853145 
203 BEZIRKSRUNDSCHAU OBERÖSTERREICH, 2018. Kann man Fisch noch essen? [online]. Linz: Bezirksrundschau 
Oberösterreich, 19.03.2018 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.meinbezirk.at/land-obero-
esterreich/gesundheit/kann-man-fisch-noch-essen-d2442856.html 
204 REWE INTERNATIONAL AG, 2018. Ja! Natürlich aus Bauernhand. [online]. Biokarpfen Abfischen im Waldviertel 
hautnah erleben. Wiener Neudorf: REWE International AG [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.rewe-group.at/de/newsroom/pressemitteilungen/janatuerlich-1702-bauernhand-karpfen/#close 
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EEmmeerrggiinngg CCoonnssuummeerr EExxppeeccttaattiioonnss

 Abfischfeste für einen Ausflug nutzen und evtl. an Filetierkursen teilzunehmen, um auch 
das richtige zerlegen eines Karpfens zu kennen 

 Karpfen soll auch vor Ort für Konsumenten bei Abfischfesten filetiert werden – Frischer 
Fisch to Go. Kunde bringt eigenes Geschirr für Filet mit 

 Konsument kann sich durch Abfischfeste vor Ort vom nachhaltig gezüchteten Fisch und 
Biodiversität überzeugen 

 Weitere Möglichkeit durch Frische-Lieferung nach Hause in bestimmten KM-Umkreis 

IInnssppiirraattiioonn

 Vermehrte Bewerbung von Abfischfesten zum besseren Vertrieb des Karpfens (möglich 
ab September bis Dezember / Jänner) und gleichzeitig erhöhten Tourismus in diesen 
Regionen

 Durch Abfischfeste Verpackungsmaterial einsparen (Kunde kommt mit eigenem Ge-
schirr, indem das Fischfilet eingepackt wird. Zero Waste!)

IInnnnoovvaattiioonn PPootteennttiiaall

 Verpackungseinsparung durch Abfischfeste und Zero-Waste-Prinzip 

 Erhöhung des regionalen Konsums und somit Ressourcenschonung und Transportweg-
Verkürzung 

Zusammenfassend kann festgehalten werden, dass sich durch den Trend Neo-Ökologie und 
den damit eng verbundenen Teil der Karpfen – nämlich die Teichwirtschaft – ein geringer, öko-
logischer und nachhaltiger Fußabdruck setzen lässt. Weniger Fleischkonsum und dafür auf 
hochwertig qualitativen Fisch setzen – Qualität vor Quantität. Durch Abfischfeste und die Mög-
lichkeit, die eigene Verpackung für den Fisch von Zuhause mitzunehmen und somit Verpa-
ckungsmaterial einzusparen, würde ebenso einen ökologisch nachhaltigen Effekt haben. 

2.7.1.3. Megatrend Wissenskultur 

Überall auf der Welt schaffen digitale Medien einen immer leichteren Zugang zu einer immer 
größer werdenden Wissensmenge. Im „War of Talents“ der anbrechenden globalen Kreativ-
Ökonomie setzt sich die Erkenntnis durch: Bildung ist ein Schlüssel zu einer hoffnungsvollen 
Zukunft. Wo jetzt individuelle Talente gefördert werden und leidenschaftliche Neugier entfacht 
wird, sind die Voraussetzungen für Innovationen und sozialen Aufstieg geschaffen.  
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2.7.2. Subtrends 

Subtrends stellen die Megatrend-Indikatoren dar, und differenzieren die Bereiche des Wan-
dels.205 Dazu gehören unter anderem:  

2.7.2.1. Nachhaltigkeitsgesellschaft 

44 GGrruunnddwweerrttee ddeerr FFiisscchhzzuucchhtt::

 Geringe Futterkosten 

 Bessere Wasserqualität 

 Fischgesundheit 

 Bessere Fleischqualität206

FFiisscchhhhaallttuunngg

Die BBIIOO AAUUSSTTRRIIAA--FFiisscchhrriicchhttlliinniiee regelt zwei Lebensraumtypen: der „Karpfen-Teil“ regelt die Pro-
duktion im Bereich der stehenden und wärmenden Gewässerbiotope und der „Forellen-Teil“ 
die Produktion von Raubfischen aus dem Bereich des fließenden, kalten, sauerstoffreichen 
Wassers in nährstoffarmen Gewässerbiotopen.207

FFuutttteerr

Der Karpfen frisst keine anderen Fische und ist dadurch der nachhaltigste Fisch, der in Mittel-
europa angeboten wird. Getreide wird als Nahrungsergänzung zugefüttert, um den Bedarf an 
Stärke und Kohlehydrate des Fisches zu decken. Die Fütterung erfolgt je nach Besatzdichte des 
Teiches (ca. zwei bis drei kg / Tag), da zu viel Getreide den Fisch fett macht. Karpfen können 
diese pflanzlichen Futtermittel wie Gerste, Weizen, oder Mais verwerten, benötigen zusätzlich 
auch tierisches Eiweiß zum Leben. Dieses tierische Eiweiß finden die Fische im Teich, indem sie 
Planktonkrebse, Würmer und Insektenlarven fressen. Diese Tiere werden in der Karpfenzucht 
auch Fischnährtiere oder Naturnahrung genannt. Konditionsfutter erhalten die Fische im Früh-
ling.208

205 ZUKUNFTSINSTITUT GMBH, 2016, Die Megatrend Map [online]. Frankfurt am Main: Zukunftsinstitut GmbH 
[Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.zukunftsinstitut.de/artikel/die-megatrend-map/ 
206 NÖ TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Karpfenzucht im Waldviertel [online]. St. Pölten: NÖ Teichwirteverband, 
2018 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertler-karpfen.at/karpfenzucht-im-waldvier-
tel+2500+1791717 
207 BIO AUSTRIA, 2017. Teichwirtschaft [online]. Linz: Bio Austria, 2017 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.biola.at/teichwirtschaft.html 
208 NÖ TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Karpfenzucht im Waldviertel [online]. St. Pölten: NÖ Teichwirteverband, 
2018 [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertler-karpfen.at/karpfenzucht-im-waldvier-
tel+2500+1791717 
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SScchhuuttzzmmaarrkkee

Nur TeichwirtInnen und Gastronomiebetriebe mit dieser Schutzmarke ga-
rantieren: 

 Herkunft aus Waldviertler Teichen 

 Aufzucht ohne Kunstdünger und chemische Produkte 

 Natürlichen artgerechten Lebensraum durch Begrenzung der Karp-
fenanzahl im Teich 

 Fettarmes, kerniges Fleisch durch Fütterung mit heimischem Ge-
treide 

 Schonende Behandlung der Karpfen bei der Abfischung durch traditionelle Handarbeit 

 Regelmäßige Kontrolle der Markenrichtlinien, Wasserqualität und Fischgesundheit 

durch qualifizierte Institutionen209

ÖÖkkoollooggiisscchheerr VVeerreeiinn WWaallddvviieerrtteell

Seit 30 Jahren kümmert sich der Ökologische Verein Waldviertel (vormals Ökologische Station 
Waldviertel) um die Belange der (Klein-) TeichwirtInnen, KarpfenzüchterInnen und ganz allge-
mein der TeichbesitzerInnen in Niederösterreich. Eine Mitgliedschaft bietet viele Vorteile wie 
eine ermäßigte Beratung und Untersuchungen durch das Bundesamt für Wasserwirtschaft am 
Standort Gebharts, interessante Exkursion und Lehrfahrten, Vorträge etc.210

TTeeiicchhee aallss bbeewwiirrttsscchhaafftteettee SSyysstteemmee

Die Ökologie ist diejenige Teildisziplin der Biologie, die die Beziehungen zwischen Lebewesen 
untereinander und mit ihrer Umwelt erforscht. Diese Beziehung ist für die TeichwirtInnen von 
besonderem Interesse. Es gibt kaum einen Zweig in der Tierzucht, indem Tiere so eng mit ihrem 
besonderen Lebensraum interagieren. Fische sind sehr eng mit ihrem Medium, dem Wasser, 
verbunden. Das geht sogar so weit, dass man bei vielen Krankheiten oder Problemen eigentlich 
die Fische samt dem Teich behandelt.211

Durch die Nachhaltigkeitsgesellschaft tendiert man - ähnlich wie beim Trend der Neo-Ökologie 
– auf nachhaltige Fischzucht. Durch hohe Wasserqualität und den hohen Naturfuttermittel-Ein-
satz kann somit hochwertiger Fisch entstehen. Dieser Subtrend eignet sich somit ebenso gut 
wie der Trend Neo-Ökologie, für die Karpfen- und Teichwirtschaft.

209 KINSKY´SCHES FORSTAMT PETER KINSKY, 2017. Waldviertler Karpfen [online]. Fischerlebnis Waldviertel. Hei-
denreichstein: Kinsky´sches Forstamt Peter Kinsky, 2017. [Zugriff am:  23.10.2017]. Verfügbar unter: 
http://www.abfischfest.at/waldviertler-karpfen/ 
210 BAUER, Christian, GRATZL, Günther und FICHTENBAUER, Martin, 2017. Skriptum zum Grundkurs Karpfenteich-
wirtschaft 2017. Heidenreichstein: NÖ Teichwirteverband.  
211 BAUER, Christian, GRATZL, Günther und FICHTENBAUER, Martin, 2017. Skriptum zum Grundkurs Karpfenteich-
wirtschaft 2017. Heidenreichstein: NÖ Teichwirteverband. 
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2.7.2.2. Trend Bio-Boom 

Für MarktforscherInnen ist Bio „der erfolgreichste Trend überhaupt“. Nach einer aktuellen Stu-
die der Gesellschaft für Konsumentenforschung (GfK) hat sich der Bioanteil beim Lebensmittel- 
und Getränkeeinkauf in den vergangenen zehn Jahren nahezu verdoppelt, von knapp drei auf 
fast sechs Prozent. Egal ob es um Biofleisch, ungespritztes Obst und Gemüse oder Bio-Eier geht, 
die Nachfrage steigt.212

Die ökologische Aquakultur ist ein recht junges Segment der Biobranche. Sie basiert auf den 
Prinzipien der extensiven Tierzucht und beinhaltet Umweltschutz, Tiergerechtigkeit und Sozial-
kriterien. Dabei wird auch die Wirtschaftlichkeit berücksichtigt. Mittlerweile existieren in Eu-
ropa etwa 20 verschiedene Standards zur ökologischen Aquakultur, die sich allerdings zum Teil 
erheblich hinsichtlich Strenge und Qualität der Produkte unterscheiden. Die Aquakulturvor-
schriften in der Durchführungsverordnung schließen neben Fisch auch die Produktion von Mu-
scheln, Schnecken- und Krebstieren sowie Stachelhäutern ein. In Europa betrifft dies vor allem 
Tiere wie Lachs, Forelle, Karpfen etc., die in der Ökoaquakultur von großer Bedeutung sind.213

NNaacchhhhaallttiiggeess NNaahhrruunnggssmmiitttteell ddeerr ZZuukkuunnfftt

Die Zukunft der Ernährung liegt im Wasser. Die Nachfrage nach Fisch-Konsum steigt. Der 
Schlüssel zu nachhaltiger Produktion liegt in den neuen Aquakulturen. Nachhaltiger Fisch aus 
ökosystemfreundlicher Zucht ist ganz klar die Tendenz unter den Food-Trends. Fisch und Mee-
resfrüchte wie Pazifischer Lachs, bestimmte Jakobsmuscheln, Karpfen oder Hering stehen dann 
vorrangig auf der Speisekarte.214

ÖÖkkoollooggiisscchhee AAqquuaakkuullttuurr

Weltweit gesehen macht die Karpfenzucht zwar nur etwa sechs Prozent der Gesamtmenge pro-
duzierter Fische und Meerestiere aus, sie gilt aber als Vorreiter der ökologischen Aquakultur, 
die sich in den letzten Jahren mehr und mehr auch bei der Zucht anderer See- und Meeres-
früchte bewährt. Die Zeiten der mit chemischen Wachstumsförderern, Hormonen und Antibi-
otika „gemästeten“ Tiere in der industriellen Aquakultur sind zwar noch nicht vorbei, aber die 
Zahl der ProduzentInnen, die auf nachhaltige Fischzucht setzen, nimmt signifikant zu. Aquafar-
men in über zwanzig Ländern produzieren mittlerweile nach Bio-Richtlinien, zum Beispiel Bio-
Forellen in Deutschland, Frankreich und Spanien, Bio-Lachs in Irland, Bio-Shrimps in Ecuador, 
Peru, Costa Rica, Vietnam, Thailand und Indonesien, Bio-Tilapia in Israel oder Bio-Pangasius in 
Vietnam. Ein sowohl ökologisch als auch wirtschaftlich besonders erfolgreiches Projekt betreibt 
seit vielen Jahren das slowenische Familienunternehmen Fonda, dessen ökologische Fisch- und 
Muschelfarm in der nördlichen Adria mittlerweile auch zu einem Refugium für zahlreiche an-
dere fast vom Aussterben bedrohte Lebewesen geworden ist, die sich nun auch am Futter für 

212 PROSIEBENSAT.1 DIGITAL GMBH, 2017. Bio-Boom: Ein Ende ist nicht absehbar [online]. Unterföhring: ProSie-
benSat.1 Digital GmbH, 19.10.2017 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.prosie-
ben.at/tv/newstime/wirtschaft/bio-boom-ein-ende-ist-nicht-absehbar-103736
213 KREYSA, Ulrike und VOGELSANG, Anne, 2015. Ökologische Aquakultur [online]. Bonn: Bundesanstalt für Land-
wirtschaft und Ernährung, 01.07.2015 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.oekoland-
bau.de/erzeuger/tierhaltung/spezielle-tierhaltung/fische/grundlagen-der-oeko-aquakultur/
214 LÄMMLE, Michael, 2017. Abgefahrene Food-Trends [online]. Unterföhring: ProSiebenSat.1 Digital GmbH, 2017 
[Zugriff am: 23.10.2017]. Verfügbar unter: https://www.prosieben.at/tv/taff/ratgeber/esse-lieber-ungewoehnlich 
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die in großen Käfigen gezüchteten Wolfsbarsche delektieren und damit das natürliche Ökosys-
tem wiederbeleben.215

2.7.3. Food-Trends 

Food-Trends zeigen Lebensgefühl und Sehnsüchte auf, bieten Orientierung und Lösungsvor-
schläge für aktuelle Problemstellungen. Getragen werden sie immer von Menschen. Geprägt 
aber werden sie von den tiefgreifenden, globalen und langfristig wirksamen Veränderungen 
der Megatrends. Food-Trends können deshalb als „Barometer“ fungieren: An ihnen lassen sich 
Entwicklungen ablesen, die sich tiefer in die Gesellschaft ausbreiten.216 217

2.7.3.1. Eat Smarter 

Eat Smarter ist ein neuartiges Ernährungskonzept, das helfen soll, gesünder zu leben und dabei 
so gut zu essen wie noch nie. Standardmäßig wird der Karpfen primär als geschröpftes Filet 
angeboten, bei dem die Gräten zerkleinert werden. Auf Wunsch erhält man auch als Filet natur, 
im Ganzen, gespalten oder in Koteletts zerteilt. Auch Karpfenköpfe und Beuschel für Fischsuppe 
sind erhältlich. Im Herbst – rund um den Nationalfeiertag – werden die Teiche im Norden des 
Landes abgefischt. Wie bei einer Badewanne, bei der der Stoppel herausgezogen wird, sinkt 
der Wasserpegel und die Karpfen werden geerntet. In puncto Fettqualität, Nachhaltigkeit und 
Vielfalt der kulinarischen Einsatzmöglichkeiten ist der Karpfen ungeschlagen. Der Karpfen 
braucht mit einem durchschnittlichen Fettgehalt von 4 bis 7 % den Vergleich mit anderen Fisch-
arten keineswegs zu scheuen. Fische wie Lachs, Makrele, Aal, Thunfisch und Hering liegen mit 
rund 11 bis 25 % Fettanteil deutlich darüber. Aber der Fettgehalt an sich ist keineswegs ent-
scheidend. Vielmehr ist es die Fettsäurezusammensetzung. Es sind die vielen sogenannten 
mehrfach ungesättigten Omega-3- und Omega-6-Fettsäuren, die den Fisch so wertvoll ma-
chen.218

2.7.3.2. Slowfood 

Slow Food ist eine Bewegung von und für Menschen, die das Geruhsame, Sinnliche und Boden-
ständige bewahren wollen. Slowfood nennt sich auch „Internationale Bewegung der Wahrung 
des Rechts auf Genuss“ und ist in über 150 Ländern mit fast 100.000 Mitgliedern vertreten. 
Durch verschiedene Veranstaltungen versucht Slow Food bei Erwachsenen und Kindern ein Be-
wusstsein für Qualität, Aroma, Duft und Geschmack von originalen Produkten zu schaffen. 

215 RÜTZLER, Hanni ,2015. Frische Fische – Die neue Qualität der Aquakultur [online]. Hamburg: EAT SMARTER 
GmbH & Co. KG, 22.12.2015 [Zugriff am: 23.10.2017]. Verfügbar unter: https://eatsmarter.de/blogs/food-
trends/frische-fische-die-neue-qualitaet-der-aquakultur 
216 RÜTZLER, Hanni ,2015. Frische Fische – Die neue Qualität der Aquakultur [online]. Hamburg: EAT SMARTER 
GmbH & Co. KG, 22.12.2015 [Zugriff am: 23.10.2017]. Verfügbar unter: https://eatsmarter.de/blogs/food-
trends/frische-fische-die-neue-qualitaet-der-aquakultur 
217 RÜTZLER, Hanni, 2016. Hanni Rützlers Foodreport 2016 [online]. Frankfurt: Zukunftsinstitut GmbH, 06.2015 
[Zugriff am: 23.10.2017]. Verfügbar unter: https://www.zukunftsinstitut.de/fileadmin/user_upload/Publikatio-
nen/Leseproben/Foodreport2016_Leseprobe.pdf
218 RÜTZLER, Hanni ,2015. Frische Fische – Die neue Qualität der Aquakultur [online]. Hamburg: EAT SMARTER 
GmbH & Co. KG, 22.12.2015 [Zugriff am: 23.10.2017]. Verfügbar unter: https://eatsmarter.de/blogs/food-
trends/frische-fische-die-neue-qualitaet-der-aquakultur 
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Dadurch fördern sie kleine Betriebe, die bodenständige Gastronomie sowie die Hersteller von 
naturnahen und regionalen Lebensmitteln. Als Slow Food lässt sich auch der Karpfen am besten 
genießen, um die Qualität und den Geschmack am intensivsten genießen zu können.219

2.7.3.3. Algen – Nährstofflieferanten aus dem Wasser 

Was in Asien schon seit Jahrtausenden auf die Teller kommt, erobert nun auch abseits von Sushi 
und Maki die europäischen Küchen. Die Vielfalt von Algen begeistert Ernährungsexperten vor 
allem wegen ihrer gesunden Inhaltsstoffe. Sie enthalten viel pflanzliches Eiweiß, wenig Fett und 
kaum Kalorien. In der Küche sind ihren Einsatzmöglichkeiten kaum Grenzen gesetzt. „Damit 
wird das kulinarische Anwendungsspektrum auch für europäische Gaumen erweitert“, sagt die 
Food-Trend- Expertin Hanni Rützler in ihrem Foodreport 2017. Manche Sorten können wie 
Tagliatelle verwendet werden (nur die Kochzeit ist doppelt so lang).  Der schwedische Produ-
zent Simris vermarktet europäische Algen sogar als Tee und bietet mehrere Sorten an. Somit 
könnte auch eine bessere Verwertung der Algen aus der Karpfenteichwirtschaft angestrebt 
werden.220

219 SLOW FOOD WALDVIERTEL, 2016. Was ist Slowfood? [online]. Horn: Slow Food Waldviertel, 2016 [Zugriff am: 
11.11.2017]. Verfügbar unter: http://www1.slowfoodwaldviertel.at/was-ist-slowfood/ 
220 KATTINGER, Anna und TEUFL, Ingrid, 2017. Das sind die 15 wichtigsten Food-Trends 2017 [online]. Wien: Tele-
kurier Online Medien GmbH & Co KG, 08.01.2017 [Zugriff am: 11.11.2017]. Verfügbar unter: https://kurier.at/ge-
nuss/das-sind-die-15-wichtigsten-food-trends-2017/239.783.095

https://kurier.at/genuss/essbare-algen-nori-wakame-und-agar-agar/80.878.796/slideshow
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2.8. VERBRAUCHERANALYSE 

Um für die qualitative und die quantitative Analyse der KonsumentInnen gezieltere Fragen stel-
len zu können, wird vorab eine Recherche zum Einkaufsverhalten und den Gewohnheiten der 
KonsumentInnen erstellt.  

Laut einer Umfrage aus 2014 kommt bei den KonsumentInnen in Österreich ein- bis zweimal 
täglich Fisch auf den Teller. Aus dieser Umfrage geht zwar nicht hervor, ob es Meeresfisch oder 
heimischer Süßwasserfisch ist, jedoch ist dies bereits eine gute Tendenz, wenn Fisch mehrmals 
in der Woche gegessen wird.221

Abbildung 14: Häufigkeit Fischkonsum 2014, Quelle: marktmeinungmensch.at222

221 MARKTMEINUNGMENSCH GMBH, 2016. Umfrage in Österreich zur Häufigkeit von Fischkonsum 2014 [online]. 
Wien: marktmeinungmensch GmbH, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: www.marktmeinung-
mensch.at/studien/protected/study_files/1011/
222 MARKTMEINUNGMENSCH GMBH, 2016. Umfrage in Österreich zur Häufigkeit von Fischkonsum 2014 [online]. 
Wien: marktmeinungmensch GmbH, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: www.marktmeinung-
mensch.at/studien/protected/study_files/1011/
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67 % der befragten ÖsterreicherInnen geben auch an, dass sie bereit sind für nachhaltigen Fisch 
mehr Geld auszugeben. Dies zeigt, dass über eine Mehrheit bereit dazu ist, für nachhaltigen 
Fisch oder auch qualitativ hochwertigen heimischen Fisch mehr Geld zu bezahlen. Die Konsu-
mentInnen machen sich Gedanken über die Überfischung, das Tierwohl und den Umwelt-
schutz.223 Dies wäre für die heimischen TeichwirtInnen eine Chance, den Preis für Karpfen an-
zuheben, jedoch müssen diese KonsumentInnenansichten noch mit qualitativen und vor allem 
quantitativen Forschungsmethoden abgetestet werden, um den tatsächlichen derzeitigen 
Stand in Erfahrung bringen zu können.  

223 MARINE STEWARDSHIP COUNCIL, 2016. FischkonsumentInnen stellen Nachhaltigkeit vor Preis und Marke [on-
line]. Great Britain: Marine Stewardship Council, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.msc.org/publikationen/studien-und-fortschrittsberichte/msc-verbraucherumfrage/msc-verbrau-
cherumfrage-2016-infografik-fuer-oesterreich/view, S. 1 

https://www.msc.org/publikationen/studien-und-fortschrittsberichte/msc-verbraucherumfrage/msc-verbraucherumfrage-2016-infografik-fuer-oesterreich/view
https://www.msc.org/publikationen/studien-und-fortschrittsberichte/msc-verbraucherumfrage/msc-verbraucherumfrage-2016-infografik-fuer-oesterreich/view
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Abbildung 15: FischkonsumentInnen stellen Nachhaltigkeit vor Preis und Marke, Quelle: 
msc.org224

In der Grafik links ist ersichtlich, dass 85 % regelmäßig Fisch und Meeresfrüchte kaufen, dies ist 
als positiver Wert anzusehen, wenn die österreichischen KonsumentInnen Fisch gerne einkau-
fen. Es handelt sich zwar nicht um Fisch aus heimischer Teichwirtschaft, jedoch müsste man 
diesen noch gezielt bewerben und anbieten, sowie die Vorzüge von heimischen Fisch hervor 
heben, damit die KonsumentInnen ihr Einkaufsverhalten ändern.225

Abbildung 16: FischkonsumentInnen stellen Nachhaltigkeit vor Preis und Marke, Quelle: 
msc.org226

224 MARINE STEWARDSHIP COUNCIL, 2016. FischkonsumentInnen stellen Nachhaltigkeit vor Preis und Marke [on-
line]. Great Britain: Marine Stewardship Council, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.msc.org/publikationen/studien-und-fortschrittsberichte/msc-verbraucherumfrage/msc-verbrau-
cherumfrage-2016-infografik-fuer-oesterreich/view, S. 1 
225 MARINE STEWARDSHIP COUNCIL, 2016. FischkonsumentInnen stellen Nachhaltigkeit vor Preis und Marke [on-
line]. Great Britain: Marine Stewardship Council, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.msc.org/publikationen/studien-und-fortschrittsberichte/msc-verbraucherumfrage/msc-verbrau-
cherumfrage-2016-infografik-fuer-oesterreich/view, S. 2 
226 MARINE STEWARDSHIP COUNCIL, 2016. FischkonsumentInnen stellen Nachhaltigkeit vor Preis und Marke [on-
line]. Great Britain: Marine Stewardship Council, 2016 [Zugriff am: 30.04.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.msc.org/publikationen/studien-und-fortschrittsberichte/msc-verbraucherumfrage/msc-verbrau-
cherumfrage-2016-infografik-fuer-oesterreich/view, S. 2 
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Desweiteren wurden die Ergebnisse der EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf Fische-
reierzeugnisse und Aquakulturprodukte unter die Lupe genommen. Es handelt sich hier um 
befragte Personen aus dem gesamten EU-Raum, sowie aus Deutschland. Für Österreich gibt es 
keine Ergebnisse, jedoch können die Werte von Deutschland auf Österreich tendenzweisend 
umgelegt werden, nachdem beide Länder einen gleichen Kulturkreis und ähnliche Gewohnhei-
ten haben.  

74 % der Befragten auf EU-Ebene und 77 % der deutschen Befragten kaufen Fischereierzeug-
nisse oder Aquakulturprodukte im Lebensmittelgeschäft, im Supermarkt oder im Einkaufszent-
rum (siehe QC3). Wobei 40 % der befragten Europäer und 38 % der Befragten aus Deutschland 
direkt beim Fischhändler oder einem Fachgeschäft einkaufen. Es ist hier erkennbar, dass Fische 
auch woanders eingekauft werden, als direkt im Supermarkt wenn die täglichen oder wöchent-
lichen Käufe getätigt werden.227

227 EUROPÄISCHE KOMMISSION, 2016. Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf 
Fischereierzeugnisse und Aquakulturprodukte [online]. Brüssel: Europäische Kommission, 2016 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/Result-
Doc/download/DocumentKy/76566, S. 2. 
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Abbildung 17: Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf Fi-
schereierzeugnisse und Aquakulturprodukte, Juni 2016, Quelle: Europäische Kommission228

Zudem ist ersichtlich, dass vorwiegend tiefgekühlte Fischprodukte oder frische Fische einge-
kauft werden. An dritter Stelle stehen Konserven. Für Österreich kann ein ähnliches Kaufver-
halten angenommen werden. Nachdem die österreichischen Supermärkte viele Tiefkühlpro-
dukte anbieten, kann angenommen werden, dass diese auch häufig gekauft und konsumiert 
werden. Jedoch müssen diese Annahmen noch qualitativ und quantitativ abgetestet werden, 
um klare Fakten zu haben.229

Auf der Grafik QC13 ist ersichtlich, dass den KonsumentInnen Etiketten wichtig sind. Unter an-
derem sollen die Herkunft des Produkts, die enthaltene Tierart und ob das Produkt von freile-
benden oder gezüchteten Tieren stammt, angegeben sein. Die KonsumentInnen wollen über 
diese Fakten informiert sein, da dies die Kaufentscheidung beeinflussen kann. Laut der Grafik 
QC14 sind auch das Fangdatum bzw. Produktionsdatum und Umweltinformationen von beson-
derer Relevanz.230

228 EUROPÄISCHE KOMMISSION, 2016. Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf 
Fischereierzeugnisse und Aquakulturprodukte [online]. Brüssel: Europäische Kommission, 2016 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/Result-
Doc/download/DocumentKy/76566, S. 2. 
229 EUROPÄISCHE KOMMISSION, 2016. Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf 
Fischereierzeugnisse und Aquakulturprodukte [online]. Brüssel: Europäische Kommission, 2016 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/Result-
Doc/download/DocumentKy/76566, S. 2. 
230 EUROPÄISCHE KOMMISSION, 2016. Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf 
Fischereierzeugnisse und Aquakulturprodukte [online]. Brüssel: Europäische Kommission, 2016 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/Result-
Doc/download/DocumentKy/76566, S. 4. 

https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/ResultDoc/download/DocumentKy/76566
https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/ResultDoc/download/DocumentKy/76566
https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/ResultDoc/download/DocumentKy/76566
https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/ResultDoc/download/DocumentKy/76566
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Abbildung 18: Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf Fi-
schereierzeugnisse und Aquakulturprodukte, Juni 2016, Quelle: Europäische Kommission 231

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass die KonsumentInnen grundsätzlich dem Konsum 
von Fisch und Fischprodukten positiv eingestellt sind. Fisch wird ein- bis zweimal wöchentlich 
konsumiert, zudem sind die KonsumentInnen bereit für nachhaltigen Fisch mehr Geld auszuge-
ben. Bevorzugt werden Tiefkühlfische und frische Fische, wobei der Konsum von frischen Fi-
schen sicherlich noch angehoben werden könnte. Hier müsste verstärkt auf den Gesundheits-
faktor von heimischen frischen Fisch hingewiesen werden. Frischer Fisch ist einfach und schnell 
zuzubereiten, hat einen besseren Geschmack und ist nicht so fett, wie die fertigen Tiefkühlpro-
dukte.  

231 EUROPÄISCHE KOMMISSION, 2016. Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnheiten im Hinblick auf 
Fischereierzeugnisse und Aquakulturprodukte [online]. Brüssel: Europäische Kommission, 2016 [Zugriff am: 
30.04.2018]. Verfügbar unter: https://ec.europa.eu/commfrontoffice/publicopinion/index.cfm/Result-
Doc/download/DocumentKy/76566, S. 4. 
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2.9. AQUAKULTUR232

2.9.1. Aquakultur in Österreich233

Die Fischzucht hat in Österreich schon lange Tradition. In manchen Gebieten werden die Fische 
schon seit Jahrhunderten in Aquakulturen gezüchtet. Das ist von Bedeutung für die BesitzerIn-
nen der Teiche, die so ihren Lebensunterhalt verdienen und auch für das Klima, das so verbes-
sert wird. In Österreich wird hauptsächlich Forellen- und Karpfenzucht betrieben, in Teichanla-
gen, sowie in Aquakulturanlagen. Pro Jahr werden ca. 3.300 t Fisch in Österreich produziert, 
davon entfallen 2.400 t auf Speisefische und der Rest auf Besatzfische. Die produzierten Fische 
werden zum Großteil selbst von ihren ProduzentInnen vertrieben (ab Hof oder Gastronomie). 
Aufgrund des Preisdrucks finden nur wenige heimische Fischarten den Weg in den Handel bzw. 
ins Tief- / Kühlregal. 

Im Jahr 2016 kann es dabei zu einem Rückgang der Speisefischproduktion, dies waren in etwa 
3.485 t Fisch / Jahr, mit einem Rückgang von -0,5 Prozent. Wobei bei den Forellen eine Steige-
rung verzeichnet wurde. Bei Karpfen jedoch ein Rückgang von -1,7 Prozent und bei Welsen und 
Seesaiblingen waren es teilweise starke Rückgänge mit -22,3 und -7,2 Prozent.234

Zu den Ursachen für den Rückgang zählen in erster Linie die Prädatoren, aber auch Trockenheit 
und Hochwasser, also Umweltauswirkungen. Diese zogen teure betriebliche Sanierungsmaß-
nahmen nach sich. 

2.9.2. Definition Aquakultur223355

Laut der gesamten Rechtsvorschrift für AEV Aquakultur, Fassung vom 01.06.2018 (AEV-Aqua-
kultur BGBl. II Nr. 397/2004) gelten laut § 1 (1) folgende Definitionen: 236

„„AAqquuaakkuullttuurr: Haltung von Fischen oder von im Wasser lebenden Krebs-
oder Weichtieren mit dem Ziel, durch Anwendung von Maßnahmen wie 

232 BUNDESMINISTERIUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2018. Die Aquakultur im Binnnenland Öster-
reich [online]. Wien: Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 24.01.2018 [Zugriff am: 01.06.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.bmnt.gv.at/land/produktion-maerkte/tierische-produktion/fischzucht-oe/aqua-
kultur.html
233 BUNDESMINISTERIUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2018. Die Aquakultur im Binnnenland Öster-
reich [online]. Wien: Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 24.01.2018 [Zugriff am: 01.06.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.bmnt.gv.at/land/produktion-maerkte/tierische-produktion/fischzucht-oe/aqua-
kultur.html
234 STATISTIK AUSTRIA, 2017. Aquakultur [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am. 01.06.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirtschaft/viehbe-
stand_tierische_erzeugung/aquakultur/index.html 
235 RIS – RECHTSINFORMATIONSSYSTEM DES BUNDES, 2018. Bundesrecht konsolidiert: Gesamte Rechtsvorschrift 
für AEV Aquakultur, Fassung vom 01.06.2018 [online]. Wien: Bundesministerium für Digitalisierung und Wirt-
schaftsstandort, 01.06.2018 [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFas-
sung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003660 
236 RIS – RECHTSINFORMATIONSSYSTEM DES BUNDES, 2018. Bundesrecht konsolidiert: Gesamte Rechtsvorschrift 
für AEV Aquakultur, Fassung vom 01.06.2018 [online]. Wien: Bundesministerium für Digitalisierung und Wirt-
schaftsstandort, 01.06.2018 [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFas-
sung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003660 

https://www.ris.bka.gv.at/eli/bgbl/II/2004/397
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Besatz, Fütterung oder Schutz vor natürlichen Feinden die Wachstums-
prozesse gezielt zu verstärken und den Zuwachs an Tiermasse zu steigern. 
Die Ernährung der Tiere erfolgt teilweise oder zur Gänze durch das verab-
reichte Nahrungsdargebot (Futter) oder durch jenes Nahrungsdargebot, 
welches neben den natürlichen Produktionsvorgängen auch auf Grund 
von künstlicher Nährstoffzufuhr im Wasser entsteht.

AAqquuaakkuullttuurraannllaaggee: Anlage zur Ausübung der Aquakultur. Eine Aquakultur-
anlage kann ein technisches Bauwerk sein oder ein Gewässer, welches 
durch technische Maßnahmen für die Ausübung der Aquakultur geeignet 
gemacht wird.

KKrreeiissllaauuffaannllaaggee: Aquakulturanlage, bei welcher das Wasser im Kreislauf 
geführt wird und die tägliche Frischwasserzufuhr nicht größer ist als 
zwanzig Prozent des für die Tierhaltung verwendeten Anlagenvolumens 
(Beckenvolumens).

DDuurrcchhfflluussssaannllaaggee: Aquakulturanlage, welche vom Wasser ohne Kreislauf-
führung kontinuierlich durchflossen wird oder bei welcher das Wasser im 
Kreislauf geführt wird mit einer täglichen Frischwasserzufuhr von größer 
als zwanzig Prozent des für die Tierhaltung verwendeten Anlagenvolu-
mens (Beckenvolumens).

TTeeiicchhaannllaaggee: Aquakulturanlage, welche vom Wasser ohne Kreislauffüh-
rung und diskontinuierlich durchflossen wird. Die Wasserzuleitung be-
schränkt sich im Wesentlichen auf den Zeitraum der Anlagenfüllung, die 
Wasserableitung beschränkt sich im Wesentlichen auf den Zeitraum des 
Abfischvorganges (Abfischung, Entleerung und/oder Reinigung) der 
Aquakulturanlage.“237

2.9.3. Weitere Legaldefinition der EU 

 Fischereirecht Verordnung (EG) Nr. 1380 / 2013 Art. 4 Abs. 1 Nr. 25238

Diese Verordnung regelt die Gemeinsame Fischereipolitik innerhalb der EU, insbesondere geht 
es hier um die schonende und nachhaltige Nutzung von Fischereiressourcen, um die Erhaltung 
der Meeresvielfalt sowie um ein Fischereimanagement. 

237 RIS – RECHTSINFORMATIONSSYSTEM DES BUNDES, 2018. Bundesrecht konsolidiert: Gesamte Rechtsvorschrift 
für AEV Aquakultur, Fassung vom 01.06.2018 [online]. Wien: Bundesministerium für Digitalisierung und Wirt-
schaftsstandort, 01.06.2018 [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFas-
sung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003660 
238 WIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2013. Verordnung (EU) Nr. 1380 / 2013 des Europäischen Parlamentes 
und des Europäischen Rates vom 11. Dezember 2013 [online]. Wien: Wirtschaftskammer Österreich, 11.12.2013 
[Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.wko.at/branchen/handel/agrarhandel/Gemeinsame_Fi-
schereipolitik_neu_2014_3.pdf 
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 Tierseuchenbekämpfungsrecht Richtlinie 2006 / 88 / EG Art. 3 Abs. 1 Buchst. a239

Hier geht es einerseits um die Definition von Fischen aus Aquakulturen (lebende Tiere, Fische, 
Weichtiere, etc.) und andererseits um Krankheiten, sowie Tierseuchen und deren Umgang da-
mit.  

2.9.4. Aquakultur 2020 – Strategie zur Förderung der nationalen 

Fischproduktion240

Wie in den Trends schon festgestellt wurde, legt die Bevölkerung immer mehr Wert auf ge-
sunde und regionale Lebensmittel. Dies ist ein für die EU ein guter Zeitpunkt für Reformen für 
die Fischereipolitik.  

In dem Programm „Aquakultur 2020 – Österreichische Strategie zur Förderung der nationalen 
Fischproduktion“ hat hierfür ein fünf Punkte Programm verfasst. Damit soll der Selbstversor-
gungsgrad erhöht werden. Es werden neue Leitlinien für die Genehmigungsverfahren zur An-
lage neuer Teiche erstellt. Weiters gibt es ein Kompetenzzentrum zur Ausbildung, Beratung und 
wissenschaftliche Begleitung um neuen und bestehenden TeichwirtInnen die Arbeit zu erleich-
tern. Innovative Technologien sollen dazu beitragen, dass bei gleichem Wasserverbrauch mehr 
Fisch produziert werden kann. Der Europäische Fischereifonds (EMFF) dient als Hilfsmittel bei 
der Umsetzung dieser Strategie. Österreich wirkt dabei aktiv mit damit der nachhaltigen Ent-
wicklung Rechnung getragen wird. Außerdem wird Wert darauf gelegt die hohe Qualität der 
Produkte zu erhalten. Die soll in den bestehenden Genussregionen vermarktet werden. 

2.9.5. Europäischer Meeres- und Fischereifonds (EMFF) 2014 – 2020241

Dieses operationelle Programm wurde vom Bundesministerium für Land- und Forstwirtschaft, 
Umwelt und Wasserwirtschaft, Abteilung II / 2 auf der Grundlage der Verordnung (EU) Nr. 508 / 
2014 und des Nationalen Strategieplans Österreich erarbeitet und am 09. November von der 
Europäischen Kommission genehmigt. 

PPrrooggrraammmmzziieellee

 Förderung von Wachstum 
 Beschäftigung 
 Innovation und Qualitätsproduktion 

239 EUR-LEX, 2006. Richtlinie 2006/88/EG des Rates vom 24. Oktober 2006 mit Gesundheits- und Hygienevorschrif-
ten für Tiere in Aquakultur und Aquakulturerzeugnisse und zur Verhütung und Bekämpfung bestimmter Wasser-
tierkrankheiten [online]. Luxemburg: Amt für Veröffentlichungen der Europäischen Union, 24.0.2006. Verfügbar 
unter: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/ALL/?uri=CELEX%3A32006L0088
240 BUNDESMINISTERIUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2014. Aquakultur 2020 – Strategie zur Förde-
rung der nationalen Fischproduktion [online]. Wien: Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 
03.11.2014. Verfügbar unter: https://www.bmnt.gv.at/wasser/nutzung-wasser/aquakultur2020.html
241 BUNDESMINISTERIUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2017. Europäischer Meeres- und Fische-
reifond 2014-2020 [online]. Wien: Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 23.11.2017 [Zugriff am: 
01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.bmnt.gv.at/land/eu-international/eu-fischereipolitik/emff-2014-
2020/emff_14-20_neu.html
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 Steigerung der Aquakulturproduktion 

EErrsstteelllluunnggsspprroozzeessss

Durch Übereinstimmung mit Prioritäten der EU und Inhalten des nationalen Strategieplanes 
und unter inhaltlicher Einbindung von Institutionen und Organisationen, die direkt davon be-
troffen sind, inkl. der Länder und Interessenvertretungen, erfolgte die Erstellung des Program-
mes. Das erarbeitete Programm wurde auch einer strategischen Umweltprüfung unterzogen.  

PPrrooggrraammmmmmaaßßnnaahhmmeenn

Diese Maßnahmen können durch dieses Programm mit Mitteln der Öffentlichkeit gefördert 
werden: 

 Binnenfischerei 
 Innovation 
 Produktive Investitionen in der Aquakultur 
 Förderung von Humankapital und sozialem Dialog 
 Vermarktungsmaßnahmen 
 Verarbeitung von Fischerei- und Aquakulturzeugnissen 
 Datenerhebung 

PPrrooggrraammmmuummsseettzzuunngg

Bis 2020 stehen für die Umsetzung dieser Programmmaßnahmen jährlich 1,99 Millionen Euro 
zur Verfügung. Dies wird zur Hälfte von der EU mitfinanziert. 

Weitere Informationen zum EFFM sind bei den „Rechtlichen Rahmenbedingungen“ zu finden.  

2.9.6. Arten der Aquakultur224422

Es gibt verschiedene Arten der Aquakultur. Diese können in Binnengewässer oder im Meer sein. 
Und nicht alle Arten sind gleich umweltschädlich. Problematisch sind Anlagen, in welchem die 
Tiere mit Wildfisch gefüttert werden. Außerdem verursachen die Anlagen mitunter große Um-
weltschäden, durch Nahrungsreste, die Exkremente der Tiere, den verwendeten Chemikalien 
und Antibiotika. Bei Anlagen, die sich in tropischen oder subtropischen Ländern befinden, kom-
men noch die Abholzung wertvoller Mangrovenwäldern hinzu, dass führt zu weiteren Umwelt-
schäden. Doch nicht alle Anlagen sind bedenklich. Sie können auch umweltfreundlich betrieben 
werden. 

Im Folgenden werden die wichtigsten Produktionsmethoden einzeln vorgestellt.  

2.9.6.1. Teichwirtschaft243

242 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
243 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
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Abbildung 19: Darstellung Teichwirtschaft, Quelle: GREENPEACE E.V., 2018.244

In der Teichwirtschaft werden hauptsächlich Karpfen, Forellen, Zander, Pangasius sowie Shr-
imps oder Garnelen gezüchtet. In Europa kommen vor allem Karpfen, Zander und Hechte in 
den Teichen vor. Bei den Teichen handelt es sich um künstlich angelegte Wasserflächen, die 
der Aufzucht von Fischen oder Krebsen dienen. Bei der Größe der Betriebe gibt es immense 
Unterschiede. Können dies doch kleine Familienbetriebe sein oder große Konzerne, hier haupt-
sächlich zur Aufzucht von Garnelen. Meist sind regulierbare Wasserzu- und -abläufe vorhanden. 
Auch dominiert hierbei die nachhaltige Wirtschaftsweise, vor allem bei den Karpfenzüchtern. 
Es wird darauf geachtet, die natürlich vorkommenden Nahrungsquellen zu nutzen. So werden 
auch Krankheiten reduziert und ein gesundes hochwertiges Produkt produziert. 

244 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 



Erstelldatum: 11.06.2018  84

2.9.6.2. Durchflussanlagen245

Abbildung 20 Darstellung Durchflussanlagen, Quelle: GREENPEACE E.V., 2018.246

Durchflussanlagen werden hauptsächlich bei Forellen, Tilapia und Wolfsbarschen verwendet. 
Dabei handelt es sich meist um mehrere, zum Teil natürliche Becken oder Rinnen. Das Wasser 
strömt von einem Becken zum nächsten und kann so gut zirkulieren. Gezielt angelegte Zu- bzw. 
Abläufe des Wassers helfen dabei kontrollierte Strömungsverhältnisse herzustellen und die 
Wasserqualität gleich zu halten. 

Diese Anlagen sind speziell für Fische, die strömendes Wasser bevorzugen und einen hohen 
Sauerstoffgehalt benötigen. So ist es auch möglich mehr Tiere auf engeren Raum zu halten. 
Meist sind auch gezielte Belüftungsanlagen vorhanden. Wie Wasserräder oder Kaskaden. 

Es ist darauf zu achten, die Umweltbelastungen durch die Futterreste und Exkrementen der 
Tiere so gering wie möglich zu halten. Vor der Rückführung in das Quellwasser muss das Wasser 
aufbereitet werden um die Schadstoffe zu entfernen.  

245 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
246 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
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2.9.6.3. Netzgehegeanlagen247

Abbildung 21: Darstellung Netzgehegeanlagen, Quelle: GREENPEACE E.V., 2018.248

Diese Anlagen sind geeignet für die Dorade, den Kabeljau oder auch den Lachs. Sowie ebenfalls 
Pangasius, Tilapia und Wolfbarsch. Netzgehegeanlagen oder auch Käfiganlagen sind geeignet 
für Binnengewässer oder auch Meere. Sie können in Teichen, Flüssen oder im Meer vertäut 
werden. Die Umzäunung vereinfacht die Fütterung, dient der Kontrolle der Tiere und hilft bei 
der Ernte derer. Ein ständiger Austausch mit dem Umgebungswasser und dem damit verbun-
den dauerhaft vorhandenen Frischwasser erleichtert den Tieren das Leben.  

Leider gelangen jedoch auf diesem Weg die Stoffwechselprodukte der Tiere, sowie die Futter-
reste und die damit verabreichten Medikamente in das Umgebungsgewässer. Gerade bei in-
tensiver Haltung kann dies zu Problemen führen. Dies ist eine Störung des Ökosystems und 
dabei können sauerstofffreie Bereiche im Boden entstehen. 

Diese Anlage ist sowohl für kleine Anlagen, wie beispielsweise in Familienbetrieben in Asien, 
geeignet als auch für große, moderne Farmen für Lachse in Norwegen, oder der Türkei. 

247 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
248 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
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2.9.6.4. Geschlossene Kreislaufanlagen (Aquaponik)249

Abbildung 22: Darstellung geschlossene Kreislaufanlagen, Quelle: GREENPEACE E.V., 2018.250

Diese Anlagen werden hauptsächlich für Aal, Tilapia oder Wolfsbarsche verwendet. Hierbei 
handelt es sich um eine Kombination aus Becken und Filtersystemen. Das Wasser wird durch 
diese Filteranlagen ständig aufbereitet und wieder in das Fischbecken zurückgeleitet. Dadurch 
sind diese Anlagen unabhängig von externen Wasserquellen.  

Die Aufbereitung des Wassers findet meist direkt im Aufzuchtbecken statt, dazu wird perma-
nent das Wasser durch die Filteranlagen geleitet und Exkremente sowie Futterreste über Bio-
filter und Eiweiß-Abschäumer beseitigt. 

Kreislaufanlagen sind bedingt durch den hohen technischen Aufwand kostenintensiver als an-
dere Systeme. Dadurch wird es aber an fast allen Standorten der Welt möglich, frischen Fisch 
zu produzieren. Der Einfluss auf die Umwelt fällt dabei gering aus. 

Eine spezielle Art der Aquakultur in Kreislaufanlagen sind die Aquaponik-Anlagen. Das ist eine 
Kombination aus Aquakultur und Hydroponic. Das bedeutet Pflanzen können ohne Verwen-
dung von Erde angepflanzt werden. Dieses System verfügt über einen geschlossenen Wasser-
kreislauf und zusätzlich über einen geschlossenen Nährstoffkreislauf. So wird das Abwasser, das 
die Fische produzieren, in die Pflanzenbeete geleitet. Dies ist für die Pflanzen die Nährstoff-
quelle. Unter anderem können so Paradeiser, Basilikum und Auberginen produziert werden. 
Anstatt in der Erde stehen die Pflanzen dabei in einem organischen Pflanzensubstrat. Dies kann 
aus Kies oder Tongranulat bestehen. Die Pflanzen und das Substrat filtern das Wasser soweit, 
dass es ohne weitere Behandlung in das Fischbecken zurück geleitet werden kann.  

249 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
250 GREENPEACE E.V., 2018. Welche Aquakulturmethoden gibt es? [online]. Hamburg: Greenpeace e.V., 2018 [Zu-
griff am: 26.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.greenpeace.de/themen/meere/welche-aquakulturmetho-
den-gibt-es# 
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2.9.7. Auswirkungen der Aquakultur251

In vielen Fällen kann die Aquakultur als Massentierhaltung bezeichnet werden. Die Auswirkun-
gen auf die Umwelt können von verschiedenen Stellen oder Weisen negativ sein. Begonnen 
beim Bau der Anlage, während des Betriebes und hört leider auch mit der Schließung nicht auf. 
Die Erstellung der Anlagen birgt jede Menge Konfliktpotenzial. Dies wären zum einen Umwelt-
schutz und Fischzucht, und zum anderen die traditionelle Nutzung der Landflächen und den zu 
erstellenden Fischfarmen. Ganz besonders schlimm ist dies bei der Erstellung von Shrimps-Far-
men in tropischen Gebieten. Hier müssen oft die bedrohten Mangrovenwälder abgeholzt wer-
den. Da hier viele Arten ihre Wurzeln haben, hat das verheerende Auswirkungen auf das Öko-
system. 

2.9.8. Verschmutzung durch Aquakulturen252

Wird eine Farm errichtet, kann sie viel Schaden anrichten, da diese meist als offene Systeme 
geführt werden, das bedeutet, dass diese Farmen direkt mit der Umwelt verbunden sind.  

Unter die offenen Systeme würden z.B. Netzgehege fallen. Diese befinden sich sehr oft im 
Meer, wo sie vor der Küste befestigt sind. Futter, das nicht gefressen wird, sowie die Exkre-
mente der Tiere, gelangen so direkt auf den Meeresboden. Ein weiteres Problem sind Krank-
heiten, verursacht durch zu viele Tiere auf engstem Raum. 

2.9.9. Bedeutung nachhaltige Zucht253

Die aufgebauten Farmen müssen so betrieben werden, dass die Umwelt, die Natur, nicht be-
lastet wird. Dazu müssen nationale Gesetze und lokale Vorschriften beachtet und eingehalten 
werden. Zudem darf die regionale Artenvielfalt nicht negativ beeinflusst oder gar geschädigt 
werden. Ein besonderes Augenmerk liegt auf den schützenswerten Ressourcen, mit denen ein 
verantwortungsbewusster Umgang vorausgesetzt wird. Eine artgerechte und dadurch umwelt-
verträgliche Haltung ist selbstverständlich. Ebenfalls die Beachtung der sozialen Standards. 

251 WWF DEUTSCHLAND, 2018. Sind Fischfarmen die Lösung? [online]. Berlin: WWF Deutschland, 2018 [Zugriff 
am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.wwf.de/themen-projekte/meere-kuesten/fischerei/nachhal-
tige-fischerei/aquakulturen/ 
252 WWF DEUTSCHLAND, 2018. Sind Fischfarmen die Lösung? [online]. Berlin: WWF Deutschland, 2018 [Zugriff 
am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.wwf.de/themen-projekte/meere-kuesten/fischerei/nachhal-
tige-fischerei/aquakulturen/ 
253 WWF DEUTSCHLAND, 2018. Sind Fischfarmen die Lösung? [online]. Berlin: WWF Deutschland, 2018 [Zugriff 
am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.wwf.de/themen-projekte/meere-kuesten/fischerei/nachhal-
tige-fischerei/aquakulturen/ 



Erstelldatum: 11.06.2018  88

2.10. RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN254

Dieses Projekt wird durch den Europäischen Meeres- und Fischereifonds (EMFF) gefördert und 
vom NÖ Teichwirteverband initiiert. Um die entsprechenden Fördergelder auch zu erhalten, 
sind die rechtlichen Rahmenbedingungen einzuhalten. 

Hier werden kurz die für dieses Projekt relevanten Bedingungen aufgeführt. 

2.10.1.Publizität 

Jedes Publizitätsmaterial muss folgende Punkte unbedingt beinhalten. Es muss ein gut sichtba-
rer Hinweis enthalten sein, indem auf die Beteiligung der Union hingewiesen wird. Das Logo 
muss dabei in Farbe und auf allen veröffentlichen Kommunikationsmaterialien gut sichtbar an-
gebracht sein.  

2.10.2. Unionslogo 
Das Unionslogo muss genau den festgelegten Standards entsprechen. Bei Verwendung des Lo-
gos muss dieses farbig dargestellt werden. Nur in begründeten Fällen kann es einfarbig ange-
bracht werden. 

Bei Verwendung auf einer Website muss das Unionslogo deutlich sichtbar und an hervorgeho-
bener Stelle angebracht sein. Die Position und Größe des Logos müssen den verwendeten Ma-
terialien angepasst, aber auf jeden Fall in einem angemessenen Verhältnis zum Material oder 
Dokument stehen. 

Das Logo muss eine Mindestgröße von einen cm aufweisen, bei kleineren Werbematerialien ist 
die Mindestgröße 0,5 cm erlaubt. 

Bei Verwendung mehrerer Logos muss das Unionslogo in Höhe und Breite den anderen ver-
wendeten entsprechen. Wobei empfohlen wird einen gewissen Abstand zum Logo von Drittor-
ganisationen einzuhalten. 

Die benötigen Logos können unter der Rubrik „Grafik Tools“ heruntergeladen werden. Verwen-
det werden muss es mit dem Zusatz: „Europäischer Meeres- und Fischereifonds: Hier investiert 
Europa in eine nachhaltige Fischerei“. Weiters ist auf alle weiteren fördergebenden Bundes- 
und Landesstellen angemessen hinzuweisen. 

2.10.3. Hinweis auf die Europäische Union 
Die Bezeichnung „Europäische Union“ muss immer vollständig ausgeschrieben werden. Ver-
wendet werden dürfen die Schriftarten: Arial, Auto, Calibri, Garamond, Trebuchet, Tahoma und 
Verdana. Nicht verwendet werden dürfen: Kursivschrift, Unterstreichungen und Texteffekte. 

Es gibt keine Vorschriften für die Position des Textes im Verhältnis zum Unionslogo. Es sollte 
jedoch darauf geachtet werden, dass der Text in keiner Weise das Unionslogo überschneidet. 

254 EUR-LEX, 2018. Durchführungsverordnung (EU) Nr. 763 / 2014 vom 11. Juli 2014 [online]. Luxemburg: Amt für 
Veröffentlichungen der Europäischen Union, 2018 [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www2.ju-
rion.de/files/lexsoft/share/pdf/32014r0763_l_20920140716de00010004.pdf
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Die Größe des Logos muss in angemessener Größe zur Schriftgröße stehen. Die Schrift muss je 
nach Hintergrund in den Farben: Reflex Blue, Schwarz oder Weiß gehalten werden. 

2.10.4. Hinweis auf den Europäischen Meeres- und Fische-
reifonds 

Wird auf der Website ein Hinweis auf den Europäischen Meeres- und Fischereifonds verwen-
det, muss dieser für die NutzerInnen eines digitalen Gerätes ersichtlich sein, ohne dass diese 
auf der Seite hinunterscrollen müssen. 

2.10.5. Logoleiste255 256

Nicht nur der Hinweis auf die fördergebende Stelle ist anzuführen. Es muss auch ein eigenes 
Logo verwendet werden. Im Laufe des Projektjahres hat sich das Logo verändert. Bedingt durch 
die Namensänderung des zuständigen Ministeriums. 

Bei der Verwendung des Logos sind ebenfalls einige Richtlinien zu beachten.  

Nicht nur die fördergeldgebende Stelle, sondern auch welches Bundesland dieses Projekt leitet, 
muss angegeben werden. Eine Kombination der beiden Stellen muss in dem Logo dargestellt 
werden. Dies wird von der Förderstelle so bereitgestellt. Beim Unionslogo muss auch der Zusatz 
enthalten sein: „Europäischer Meeres- und Fischereifonds: Hier investiert Europa in eine nach-
haltige Fischerei“.

Auf Werbematerialien, die ausgedruckt werden, wie Booklet, Veranstaltungseinladungen oder 
Plakaten muss die Logoleiste auf der ersten Seite (Titelseite) aufgedruckt werden. 

Bei Internetauftritten (Website, Blog, Facebook) muss auf der Startseite (Homepage) die Logo-
leiste so angebracht sein, dass der User nicht nach unten scrollen muss um diese zu sehen. Das 
Logo muss mit einem Link versehen werden, welcher zur entsprechenden Website führt.  

Sollte kein Platz für ein Logo vorhanden sein, muss zumindest der Text „Mit Unterstützung von 
Bund, Land und Europäischer Union (EMFF) in den vorgegebenen Schriftarten (siehe Punkt: 
Hinweis auf die Europäische Union) verwendet werden. 

255 BUNDESMINISTERIUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2018. Bitte beachten Sie – L-Logo nicht mehr 
verwenden [online]. Wien: Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 2018 [Zugriff am: 30.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.bmnt.gv.at/ministerium/publizitaets/publizitaetsmassnahmen-interimistisches-
logo.html 
256 BUNDESMINISTERIUM FÜR NACHHALTIGKEIT UND TOURISMUS, 2018. BMLFUW + Land + EU [online]. Wien: 
Bundesministerium für Nachhaltigkeit und Tourismus, 2018 [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.bmnt.gv.at/ministerium/publizitaets/EMFF-foerderung/bmlfuwlandeu.html 
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Abbildung 23: Logoleiste Fördergeber257

2.10.6. Sonderrichtlinie zur Umsetzung des Operationellen Pro-
gramms Österreich258

Aufgrund der Verordnung (EU) Nr. 508 / 2014 des Europäischen Parlaments und des Rates, die 
die Förderung des Europäischen Meeres- und Fischereifonds 2014-2020 regelt, sowie des Na-
tionalen Strategieplans Österreichs 2014-2020, wurde eine Sonderrichtlinie zur Umsetzung des 
Operationellen Programms Österreich EMFF 2014-2020 erstellt.  

Diese Sonderrichtlinie hat folgende – nach 1.3. – Ziele: 259 260

 Steigerung der Erzeugung in Österreich 
 Erhöhung der Wettbewerbsfähigkeit 
 Verbesserung der Rentabilität der Unternehmen, usw. 
 Sicherstellung eines hohen Beschäftigungsniveaus 
 Qualitätssteigerung von Fischerzeugnissen und Fischprodukten 
 Verbesserung der Versorgungslage mit Fischerzeugnissen 
 Haltungs- und Hygienebedingungen verbessern 
 Geringere Umweltbelastungen und eine verbesserte Wasserqualität 
 Kapazitätsanpassungen an Marktgegebenheiten 
 Stärkere Vernetzung im Bildungs- und Vermarktungsbereich 
 Datenerhebung im Bereich Fischerei 
 Verstärkte Verbraucherinformation bezüglich Vorteile von biologischen und regiona-

len Produkten 

257 KIRCHMAIER Leo, 2018. Logoleiste Fördergeber [online]. St. Pölten: NÖ Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 
30.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-noe.at/aktuelles+2500++1789997
258 AMT DER NIEDERÖSTERREICHEN LANDESREGIERUNG, 2018. Europäischer Meeres- und Fischereifonds 2014-
2020 [online]. St. Pölten: Land Niederösterreich, 23.04.2018 [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.noe.gv.at/noe/Landwirtschaft/Europaeischer_Meeres-_und_Fischereifonds_2014_-
_2020_(EMF.html 
259 AMT DER NIEDERÖSTERREICHEN LANDESREGIERUNG, 2018. Europäischer Meeres- und Fischereifonds 2014-
2020 [online]. St. Pölten: Land Niederösterreich, 23.04.2018 [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.noe.gv.at/noe/Landwirtschaft/Europaeischer_Meeres-_und_Fischereifonds_2014_-
_2020_(EMF.html 
260 AMT DER NIEDERÖSTERREICHISCHEN LANDESREGIERUNG, 2018. Sonderrichtlinie des Bundesministers für 
Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft zur Umsetzung des Operationellen Programms Öster-
reich Europäischer Meeres- und Fischereifonds 2014-2020 [online]. St. Pölten: Amt der Niederösterreichischen 
Landesregierung, 2018 [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.noe.gv.at/noe/Landwirt-
schaft/EMFF_3._Aenderung_Sonderrichtlinie.pdf 
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Ein besonders wichtiger Punkt zur Umsetzung des Operationellen Programms sind die „Maß-
nahmen im Bereich Vermarkung und Verarbeitung“. Hier sind die Grundsätze festgelegt, die 
die Vermarktung und die Verarbeitung von Fisch- und Fischerzeugnisse betreffen.  

Diese Maßnahmen sind in der Sonderrichtlinie unter Punkt 2.3. zu finden.261

 Vermarktungsmaßnahmen 

Vermarktungsmaßnahmen sollen ergriffen werden, um die KonsumentInnen verstärkt 
und gezielt über Fisch und Fischerzeugnisse zu informieren und so den Absatz zu erhö-
hen. Voraussetzungen hierfür sind: Die Maßnahmen können sowohl Produktions-, Ver-
arbeitungs- und Vermarktungstätigkeiten betreffen, sie dürfen NICHT auf Handelsket-
ten umgesetzt werden und es muss der Begleitausschuss bei länderübergreifenden 
Werbekampagnen in Kenntnis gesetzt werden (vor Genehmigung eines Projektes).  

 Verarbeitung von Fischerei- und Aquakulturerzeugnissen 

Die Verarbeitung von Fischerei- und Aquakulturerzeugnissen soll gefördert und gestärkt 
werden, es soll die Wettbewerbsfähigkeit erhöht werden. Zudem sollen Produktinno-
vationen gefördert werden. Wichtig sind hierbei, dass Umweltbelastungen verringert 
werden, Energieeinsparungen in den Fokus rücken, sowie Abfall vermieden wird. Wei-
ters sind die Optimierung von Hygienevorschriften und die Verbesserung von Sicherheit 
und Arbeitsbedingungen von besonderer Relevanz. Zudem sollen Nebenprodukte 
ebenso verarbeitet werden, wie auch biologische / ökologische Aquakulturerzeugnisse 
und es soll die Produktvielfalt erhöht werden oder verbesserte Verfahren entstehen. 

2.11. STÄRKEN, SCHWÄCHEN, CHANCEN, RISIKEN-ANA-
LYSE262

In dieser Analyse werden die einzelnen Bereiche der Analysephase nach den vier Merkmalen 
(Stärken, Schwächen, Chancen und Risiken) untersucht. Diese werden meist in Form einer Mat-
rix dargestellt.  

Dieses Instrument ist beliebt, um Risiken im unternehmerischen Bereich zu identifizieren. Es 
kann zur strategischen Planung von Ressourcen, zur Optimierung von verschiedenen Prozessen 
oder im Controlling verwendet werden. Ebenso kann jenes Instrument zur Entwicklung von 
Strategien herangezogen werden. 

Diese Analyse bietet eine gute Übersicht über die Stärken und Schwächen eines Unternehmens, 
sowie über die Chancen und Risiken dessen Umfeldes bzw. Umwelt. In dieser Analyse werden 
die internen und externen Faktoren objektiv betrachtet und miteinander verglichen. Zu den 
internen Faktoren zählen alle Bereiche, welche innerhalb eines Unternehmens liegen. Unter 

261 AMT DER NIEDERÖSTERREICHISCHEN LANDESREGIERUNG, 2018. Sonderrichtlinie des Bundesministers für 
Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft zur Umsetzung des Operationellen Programms Öster-
reich Europäischer Meeres- und Fischereifonds 2014-2020 [online]. St. Pölten: Amt der Niederösterreichischen 
Landesregierung, 2018 [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.noe.gv.at/noe/Landwirt-
schaft/EMFF_3._Aenderung_Sonderrichtlinie.pdf 
262 KOTLER, Philipp, Kevin Lane KELLER und Friedhelm BLIEMEL, 2007. Marketing-Management: Strategien für 
wertschaffendes Handeln. 12. Auflage. Hallbergmoos: Pearson Studium. ISBN 978-3-8273-7229-1, Seite 108 ff.
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jene Bereiche fallen die Unternehmensführung, das Management oder auch die finanzielle Si-
tuation eines Unternehmens. 

Die Umweltanalyse, in Form der Titulierung von Chancen und Risiken eines Unternehmens, 
zählt zu den externen Faktoren. Jene beeinflussen das Unternehmen von außen. Hier gehören 
Trends, Konkurrenz oder auch ein politisches Umfeld dazu. Externe Faktoren sind meist nicht 
beeinflussbar und dadurch schwierig zu analysieren. Das beinhaltet vor allem zukünftige Sze-
narien und Aktivitäten, die in der Strategieplanung zu berücksichtigen sind. 

Die interne und externe Analyse wird in dieser Gegenüberstellung zur Erreichung wichtiger 
strategischer Ziele verwendet, um so einen Wettbewerbsvorteil gegenüber der Konkurrenz zu 
liefern. 

Ziel einer Stärken, Schwächen, Chancen und Risiken Analyse ist es, eine Strategie zur besseren 
Erreichung der gesteckten Ziele des Unternehmens zu entwickeln, sowie einen Wettbewerbs-
vorteil in der Festigung der Stärken und Reduktion der Schwächen zu schaffen. 

Anhand dieser Analyse kann aufgezeigt und bewertet werden, welche Bereiche eines Unter-
nehmens noch nicht vollständig ausgereift sind und dadurch Schwierigkeiten vorab ersichtlich 
werden können. So können Kompetenzen herausgefiltert werden, um daraus einen Nutzen für 
das Unternehmen zu ziehen. 

Das Ziel dieser Analyse ist einen breiten Überblick über die Ist-Situation eines Unternehmens 
zu verschaffen. Da sie auf die internen und externen Faktoren Bezug nimmt und wichtige Hand-
lungsoptionen entwickelt werden, welche zu dem Erfolg eines Unternehmens beitragen kön-
nen. Die Analyse soll jedoch nicht nur bessere Zukunftsperspektiven schaffen, sondern kann 
helfen Entscheidungen schneller zu fällen und so ein rascheres Handeln ermöglichen. 

2.11.1. Analyse TeichwirtInnen 

Stärken TeichwirtInnen
 Geringer ökologischer Fußabdruck
 Steigerung der Biodiversität
 Nachhaltige, extensive Bewirtschaftung
 Aufrechterhaltung der Tradition der Teich-

wirtschaft
 Gemeinsame Marketingmaßnahmen 
 Sehr gute Bioverfügbarkeit
 Unterstützung bei der Qualitätskontrolle
 Letteln kann vermieden / behoben werden
 Hochwertige, regionale Produkte
 Unterstützung durch die EU / Landwirtschafts-

förderungen
 Eigener Marktstand / Geschäftslokale

Schwächen TeichwirtInnen
 Überangebot und Beliebtheit an Meeresfi-

schen
 Konkurrenz günstiges Preisniveau von Mee-

resfisch im Einzelhandel
 kleines, wenig bekanntes Vertriebsnetz 
 Konzentration der Karpfenzüchter nur im Nor-

den und Südosten Österreichs
 Standort der Teichwirte unbekannt
 Produktionsunterschiede bedingt durch das 

Klima
 Fehlender Bezug zu der Natur & Landwirt-

schaft
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Tabelle 23: SWOT-Analyse Teichwirte, eigene Darstellung. 

2.11.1.1. Stärken-Chancen-Kombination (SO) (Ziel: Ausbau) 
Die TeichwirtInnen erhalten durch den Teichwirteverband, der eine zentrale Anlaufstelle dar-
stellt, Unterstützung beim Ansuchen von EU-Förderungen. Diese unterstützen die TeichwirtIn-
nen, wenn die Umweltbedingungen eines Jahres nicht optimal für die Aufzucht der Karpfen 

 Kooperationen mit BioFisch / Biokistl / Eisvo-
gel - REWE

 Fischmarkt & Abfischfeste
 Amur gegen Faulschlammbildung
 Verarbeitung selbstständig
 Reaktivierung Wasserfläche möglich 
 Kooperationen zwischen TeichwirtInnen 
 Breite Produktpalette 
 Premiumprodukte

 Fehlende Hintergrundinformation: Sömmrig-
keit

 Fehlende gemeinsame Produktionsstandards / 
Verarbeitungsstandards / Vertriebspartner / 
Verteilerzentren

 Schwierig Essengewohnheiten zu ändern 
 Kosten durch Nährstoffanalyse teuer
 Kein Ganzjähriger Verkauf
 Österreichweite Lieferung ist schwierig

Chancen TeichwirtInnen
 Förderung & Kommunikation von Vertriebs-

wegen
 Intensivwochen zur komplett Verarbeitung
 Regionale Werbemaßnahmen
 Biokistl – Karpfenkistl
 „Fisch-Zerlege-Erlebnistag“
 Potential: österreichischen Markt
 Verbessertes Gesundheitsbewusstsein der 

KonsumentInnen
 Bevölkerung legt vermehrt Wert auf Regiona-

lität, Nachhaltigkeit und Gesundheit
 Trends: Gesundheit, NEO-Ökologie, Globali-

sierung
 Fischkonsum und Nachfrage steigt
 Potenziale bei Angelfischerei / Besatzfischen
 Teiche revitalisieren / neu bauen
 Vertriebs- und Verarbeitungswege erweitern
 Gemeinsamer Verarbeitungsbetrieb
 Produktinnovationen und –Variationen
 Herkunft des Fisches auf Speisekarten anzei-

gen
 Karpfen-Kulinarium = Gastronomie 
 Karpfen durch Kochsendungen bewerben
 Fischabfälle für die Tierfutterverwertung
 Schuppen & Haut = Schmuck, Mode 
 Karpfenwolken = paniert beliebt bei Kindern
 Karkassen = Fischstäbchen, Burger, Suppen 
 Fertigsuppen & Fischfonds
 Kooperationen mit regionalen Großhandels-

ketten (Kastner) 
 Einheitliches Verpackungsdesign 

Risiken TeichwirtInnen
 Bequemer Konsument 
 aktuell zu geringer Bedarf an Karpfen: öster-

reichischer Markt ist gesättigt mit ausländi-
schem billigem Fisch (Preisdruck)

 Wasserbedingungen / Wasserverfügbarkeit
 Breites Angebot an Wettbewerbern (Import 

vom Ausland)
 Supermärkte sind aufgrund des One-Stop 

Shoppings attraktiver
 Abhängigkeit von Natur- und Umweltbedin-

gungen (Wasserverfügbarkeit, Klima, Umge-
bung und Geländeumstände

 Wasserrecht
 Fehlende Werbung durch Handel
 Fehlender Bezug zur Natur (Konsument)
 Nachfrage an Karpfen kann nicht immer ge-

deckt werden (Prädatoren & Umwelt)
 Neue Produktinnovationen durch hohen Kos-

ten-, Logistik- & Ressourcenaufwand schwierig
 Gefahr: Aktionen und Abhängigkeit von Groß-

handelsketten
 Gemeinsamer Verarbeitungsbetrieb mit zu 

hohem Kosten- und Ressourceneinsatz ver-
bunden
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waren. Der Verband bietet weitere Hilfsmöglichkeiten, wie Weiterbildung oder eine gemein-
same österreichweite Vermarktung der Produkte und des Leitproduktes Karpfen, an. 

Eine gemeinsame Marke kann den Wiedererkennungswert erhöhen und den KundInnen die 
Möglichkeit bieten, ein wertvolles Produkt in hoher Qualität zu kaufen. Dadurch wird für die 
TeichwirtInnen die Möglichkeit geschaffen, ihre langjährige Tradition aufrecht zu erhalten. 
Auch bei den Vertriebs- und Verarbeitungswegen kann durch eine Erweiterung der Konsument 
/ die Konsumentin leichter erreicht werden. Die bestehenden Kooperationen zwischen den 
TeichwirtInnen und schon existierenden Partnern und Großhandelsketten auszubauen, kann 
helfen den Absatz zu erhöhen und dadurch den Selbstversorgungsgrad in Österreich zu verbes-
sern.  

Die KonsumentInnen legen mittlerweile wieder mehr Wert auf Regionalität, Nachhaltigkeit und 
Gesundheit. Die Trends Gesundheit, Neo-Ökologie und Globalisierung bestätigen dieses. Durch 
die Bekanntmachung der Produktion des Karpfens kann dies bedient werden. Die Kreislaufwirt-
schaft ist eine sehr nachhaltige Produktion. Es gilt den KonsumentInnen aufzuzeigen, welche 
Vorteile diese Bearbeitung mit sich bringt um, so den Absatz zu erhöhen und die ProduzentIn-
nen dadurch zu stärken. Zu wissen, woher das Produkt kommt und wie die Tiere gehalten wer-
den, sind für die KonsumentInnen relevante Informationen. Für viele KonsumentInnen ist dies 
heute ein guter Grund ein Produkt zu kaufen. Dies kann auch durch ein einheitliches Verpa-
ckungsdesign unterstützt werden. 

Die sehr gute Bioverfügbarkeit des Karpfens soll bekannt gemacht werden. Der Fisch ist sehr 
gesund und deshalb für gesundheitsbewusste KonsumentInnen geeignet. Auch der filetierte 
Fisch bedient zeitrelevante Bedürfnisse der KonsumentInnen. 

Des Weiteren profitieren die KonsumentInnen davon, dass die Aquakulturproduktion weltweit 
im Vormarsch ist. Durch Produktinnovationen kann eine breite Masse an KundInnen angespro-
chen werden. 

Durch die Naturbelassenheit des Produkts Karpfen kann dieser in ein Storytelling über die 
Teichwirtschaft miteinbezogen werden und somit können die guten, gesundheitsförderlichen 
Eigenschaften des Karpfens und das nachhaltige Wirtschaften der Teichwirtschaft in einer Ge-
schichte verbunden werden. Zum Beispiel kann der Tag eines Teichwirtes erzählt werden und 
dazwischen immer Interviews mit Personen eingeblendet werden, die Fisch / Karpfen von dem 
Teichwirt beziehen und ihre Gründe anführen, warum sie diesen lieben. 

In der Gastronomie werden höhere Preise für qualitativ hochwertigen österreichischen Fisch 
gezahlt. Die Bekanntheit wird durch die Angabe der Herkunft des zubereiteten Fisches verstärkt 
und fördert so den Fischkonsum unter den RestaurantbesucherInnen. Hier kann Profit durch 
die höherwertigen Bestellungen und einem angemessenen Preis erzielt werden. 

2.11.1.2. Stärken-Risiken-Kombination (ST) (Ziel: Absicherung) 
Der geringe ökologische Fußabdruck ist eine große Stärke, die durch gezielte Marketingmaß-
nahmen noch bekannter gemacht werden muss. So kann die derzeitige Nachfrage erhöht wer-
den und dem Überangebot an Meeresfischen entgegengewirkt werden. Durch gemeinsame 
Marketingmaßnahmen kann die Präsenz des heimischen Fisches am österreichischen Markt 
gestärkt werden. So verliert der ausländische Billigfisch an Bedeutung. Durch entsprechende 
Kommunikation der qualitativ hochwertigen Produkte, der nachhaltigen Produktion und der 
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ökologischen Vorteile, wird der Preiskampf verhindert und die Wertschätzung der Konsumen-
tInnen gesteigert. 

Es ist nahezu unumgänglich, den heimischen Fisch auch vermehrt in Supermärkten etc. anzu-
bieten, da den KonsumentInnen die Zeit fehlt, für einen Einkauf mehrere Standorte anzufahren. 
Durch die generelle Bewusstseinsbildung der Schwierigkeiten in der Produktion gewinnt der 
höhere Preis, im Vergleich zum importierten Fisch, bei den Konsumentinnen und Konsumenten 
an Verständnis. KonsumentInnen achten beim Einkauf vermehrt auf biologische regionale Pro-
dukte. Wobei die Herkunft der Lebensmittel und die Frische der Produkte im Vordergrund ste-
hen. Gerade bei Fisch wird darauf besonders geachtet.  

Für die heimische Fischzucht ist bei der Fütterung die natürliche Nahrung und kein Einsatz von 
Zusatzstoffen relevant, sowie soll die Aufzucht schonend, nachhaltig und im Sinne des Tier-
wohls geschehen. Die Herkunft des Fisches soll aus dem Bundesland bzw. Region sein und bei 
den Produktionsbedingungen soll auf die Lagerung und Hygiene geachtet werden.  

Um Produktionsausfälle und zusätzliche Kosten durch unvorhergesehene Natur- und Umwelt-
gegebenheiten zu kompensieren, können bei genauer Einhaltung der vorgegebenen Richtli-
nien, diverse Förderungen der EU in Anspruch genommen werden. 

2.11.1.3. Schwächen-Chancen-Kombination (WO) (Ziel: Aufholen) 
Es gibt keine Zerlegebetriebe für Fische in Österreich. Dies könnte eine gute Möglichkeit sein, 
den einzelnen Betrieben eine weitere Chance zu bieten den künftigen KundInnen etwas Spezi-
elles anzubieten. Zum Beispiel könnte ein eigener Erlebnisbereich mit Karpfenfischen, zerlegen 
und zubereiten geschaffen werden. Oft wissen die KonsumentInnen nicht, wie sie Fisch zube-
reiten können und kaufen diesen daher nicht. 

Um dem Überangebot an ausländischen Fischen besser begegnen zu können, würde auch eine 
gemeinsame Marke, unter der die Fische vermarktet werden, helfen. Die Wort-Bild-Marke des 
„Waldviertler Karpfens“ könnte hier weiter ausgebaut werden.

Der Karpfen ist ein saisonales Produkt, dieses könnte durch Verwendung von Aquaponik-Anla-
gen verlängert werden. Wobei die Frage auftaucht, ob dies wünschenswert ist, auf ein ganzes 
Jahr Verfügbarkeit zu setzen. Bisher ist es so, dass der Karpfen durch die lange Hälterung einen 
Qualitätsverlust erleidet. 

Der steigende Fischkonsum und entsprechende bewusstseinsbildende Maßnahmen in der 
Kommunikation führen dazu, dass die Konsumentinnen und Konsumenten die geringe Flexibi-
lität in der Produktion kennen und eine besondere Qualität damit verbinden und dies somit 
keinen Nachteil darstellt. So lernen die Menschen, dass der höhere Preis von heimischem Fisch 
gerechtfertigt ist und sie sind zunehmend bereit, den höheren Preis zu bezahlen. 

Gründe für höhere Ausgaben bei heimischen Fisch sind die Erhaltung von Arbeitsplätzen, För-
derung von BäuerInnen / TeichwirtInnen, (gute) österreichische Qualität, Gentechnikfreiheit, 
höhere Wertigkeit von Tierprodukten, kein Zusatz von Geschmacksverstärkern, Nachhaltig-
keit/biologische Lebensmittel und kaum eine Belastung von Kunststoffteilen. 

Ebenso stellt der Trend zu nachhaltigen und gesunden Produkten eine Chance dar, die Bekannt-
heit der TeichwirtInnen zu erhöhen. Dies kann durch neue Vertriebswege erreicht werden. 
Dadurch besteht auch die Möglichkeit die Standorte der einzelnen TeichwirtInnen bekannter 
zu machen, sodass die KonsumentInnen wissen, woher sie den heimischen Fisch beziehen kön-
nen. 
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Erlebniswochenenden oder –tage für TouristInnen direkt bei den TeichwirtInnen oder in der 
naheliegenden Ortschaft bringen die vielfältige Arbeitsweise näher und schaffen für die Konsu-
mentInnen ein tiefgreifendes Bild der Teichwirtschaft. Kurse zum Fischzerlegen, -ausnehmen 
oder filetieren, sowie anschließende Zubereitungskurse schaffen einen näheren Bezug zu dem 
heimischen Fisch, erzeugen Interesse und versorgen mit Wissen. Ein beim Kurs erhältliches 
Kochbuch motiviert die BesucherInnen auch zu Hause die Rezepte auszuprobieren und entlas-
tet die Hürde des Fischkaufes sowie die Ungewissheit der Zubereitung. 

2.11.1.4. Schwächen-Risiken-Kombination (WT) (Ziel: Vermeidung) 
Da die Bezugsorte von heimischem Fisch bei der Bevölkerung nicht wirklich bekannt sind, und 
das One-Stop-Shopping für viele Menschen viel attraktiver ist, greifen viele Personen zu impor-
tierter Ware. Sollte weiterhin kein heimischer Fisch im Lebensmitteleinzelhandel erhältlich 
sein, oder nur vereinzelt, wird sich das Einkaufsverhalten der Bevölkerung kaum ändern, da 
dies der bequemere Weg ist und die Menschen sich im stressigen Alltag keine Zeit nehmen, 
gesondert zu den TeichwirtInnen zu fahren. Durch gezielte Kommunikationsmaßnahmen, die 
die hohen Produktionsstandards und die nachhaltigen Vorteile von heimischem Fisch transpor-
tieren, wird der Dominanz des ausländischen Fisches im Supermarkt entgegengewirkt.  

Die Konsumentinnen und Konsumenten sollten mit der saisonalen Abhängigkeit des Fisches, 
die Qualität der Produkte assoziieren und sie wertschätzen. Wodurch der Fisch in den Köpfen 
der Menschen an Wert gewinnt und viele Konsumentinnen und Konsumenten bereit sind, den 
höheren Preis von heimischen Fisch zu bezahlen. 

Das fehlende Vertriebsnetz auszubauen ist ein wichtiger Teil der Verbesserung der Vermark-
tung. Ebenso wie die Kommunikation, die den KonsumentInnen die wichtigen Informationen 
zu den Fischen näherbringt. Dies trägt dazu bei, die Wertschätzung der KonsumentInnen ge-
genüber den TeichwirtInnen und ihrer Arbeit zu erhöhen und schwächt gleichzeitig den Preis-
druck gegen den Billigfisch aus dem Einzelhandel. 

Durch einen Zusammenschluss der TeichwirtInnen bei Marketing-, Vertriebs- und Produktions-
maßnahmen teilen sich Kosten und Aufwand in kleinere Anteile auf. Dadurch können höhere 
Mengen produziert werden und eine Komplettverwertung umgesetzt werden. 

2.11.2.Analyse Karpfen 

Stärken Karpfen
 Naturbelassenes Produkt
 Geringer ökologischer Fußabdruck in der 

Karpfenproduktion
 Nachhaltige Produktion (benötigen wenig 

Zufütterung)

Schwächen Karpfen
 Prädatoren (Ausfall bis zu 60 % im Jahr)
 Schlechte Erreichbarkeit von karpfenartigen 

Produkten
 Vorurteile: schlechter Geschmack (Karpfen 

„lettelt“), hoher Fettgehalt
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 Karpfen ist gesund und leicht verdaulich
 Omega-3- und -6-Fettsäuren (können vom 

Menschen nicht produziert werden)
 Sehr robuster Fisch
 Lange Tradition = flächenabhängige Produk-

tion
 Werden auch geangelt
 Gütesiegel
 Letteln kann reduziert werden

 Geringe Flexibilität des Produktes – saison-
bedingt 

 Gesundheitsaspekt des Karpfens zu wenig 
bekannt

 Fisch ist teuer

Chancen Karpfen
 „Schneller Fisch“: Filet jederzeit verfügbar 

und fertig zum Kochen
 Aquabionik-Verfügbarkeit des Karpfens (bes-

ser, länger)
 Heimischer Fisch
 Eigener Markt für Besatzfische für Gewässer 

& Seen
 Karpfen-Wochen im Herbst

Risiken Karpfen
 Fehlende Beliebtheit von Karpfen
 Prädatoren: Fischotter, Kormoran, Enten
 Saisonware – Vermarktungsschwerpunkt im 

Herbst / Winter „solange der Vorrat reicht“
 Erhöhte Zufütterung wegen schlechter Um-

weltbedingungen
 Meeresfische als Konkurrenz
 Gefahr des Qualitätsverlustes bei der zu lan-

gen Hälterung (ab Jänner / Februar)
 OMEGA-3-Karpfen in Tschechien gezüchtet

Tabelle 24: SWOT-Analyse Karpfen, eigene Darstellung 

2.11.2.1. Stärken-Chancen-Kombination (SO) (Ziel: Ausbau) 
Die Produktion des Karpfens und seiner Nebenfische stellt eine nachhaltige, extensive Bewirt-
schaftung dar. Hergestellt werden die Fische in einer Kreislaufwirtschaft, davon profitieren 
nicht nur die TeichwirtInnen, sondern auch die KonsumentInnen. Da die KonsumentInnen eine 
sehr hochwertige Qualität erhalten und gleichzeitig die heimische Teichwirtschaft stärken und 
bewahren. So kann die langjährige Tradition erhalten bleiben. Die flächenabhängige Produktion 
ist die nachhaltigste Schaffungsform überhaupt und dies sollte kommuniziert werden. So ge-
winnt der heimische Fisch am österreichischen Markt an Wertschätzung. Und ein höherer Preis 
kann erzielt werden. 

Der Karpfen ist ein saisonabhängiges Produkt, das nicht unbedingt das ganze Jahr über erhält-
lich sein muss. Wobei die Saison durch Hälteranlagen oder Aquabionik verlängert werden kann. 
Um die Tiere länger anbieten zu können, werden diese, vor allem in der Steiermark, auch ge-
angelt. So kann jederzeit die gewünschte Menge Fisch aus dem Teich geholt werden, ohne die-
sen komplett ablassen zu müssen. Die KonsumentInnen können dabei zusehen und den Fisch 
in seiner natürlichen Umgebung erleben. So werden die Standorte der TeichwirtInnen besser 
bekannt.  

Karpfen-Wochen im Herbst können dazu beitragen, den Bekanntheitsgrad zu erhöhen. Durch 
verschiedene Marketingmaßnahmen, wie Grillkurse, kann die rasche Zubereitungsmöglichkeit 
aufgezeigt und dadurch auch den gestressten KonsumentInnen nähergebracht werden. 

2.11.2.2. Stärken-Risiken-Kombination (ST) (Ziel: Absicherung) 
Durch Verbessern des Wissensstandes über den gesunden, fettarmen Karpfen kann die Beliebt-
heit erhöht werden. Dies kann erreicht werden durch gemeinsame Marketingmaßnahmen und 
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vermehrte Kommunikation. Wobei ein Vermarktungsschwerpunkt bei den Abfischfesten oder 
Hoffesten liegen kann. Hier können auch neue Gewürzmischungen angeboten werden, zum 
Verkosten der frisch gefangenen Fische und zum mit nach Hause nehmen. Außerdem kann hier 
darauf verwiesen werden, wie gesund heimischer Karpfen ist, welche wertvollen Omega-3- und 
-6-Fettsäuren er beinhaltet und dass diese vom menschlichen Körper nicht hergestellt werden 
können. 

Der Aufbau eines gemeinsamen Gütesiegels kann dazu beitragen, dass der Wert des Karpfens 
gesteigert wird. Diese Wertsteigerung hilft den Preis zu halten oder sogar noch etwas auszu-
bauen. So kann den Verlusten durch die Prädatoren etwas entgegengewirkt werden. Durch die 
verstärkte Kommunikation der nachhaltigen Wirtschaftsweise und der dadurch geringe ökolo-
gische Fußabdruck kann die fehlende Beliebtheit erhöht und dem Trend nach Nachhaltigkeit 
entsprochen werden. 

2.11.2.3. Schwächen-Chancen-Kombination (WO) (Ziel: Aufholen) 
Die geringe Flexibilität der Karpfen kann durch die Verwendung von Aquabionik-Anlagen ver-
längert werden und trägt somit zu einer ausgedehnteren Saison bei. Die KonsumentInnen 
möchten ihre Wünsche zu jederzeit erfüllt wissen. Dies kann durch Erweiterung des Angebotes 
erreicht werden. Derzeit sind schon viele Produktinnovationen bei den TeichwirtInnen vorhan-
den, sie müssen nur noch besser vermarktet werden. 

Die Vorurteile der KonsumentInnen den Geschmack des Karpfens betreffend, können durch 
gezieltes Anbieten eines aus KonsumentInnensicht „schnellen“ Fisches in Verbindung mit einer 
fertigen Gewürzmischung verbessert oder ausradiert werden. Um dies zu erreichen, können 
Koch- bzw. Grillkurse angeboten, oder auch Rezepte, beim Kauf beigelegt werden.  

Um den TeichwirtInnen eine weitere Verbesserung der Umsatzzahlen zu ermöglichen, wäre der 
Aufbau und Ausbau der Besatzfische eine Möglichkeit. Hier einen eigenen Markt zu generieren, 
kann helfen, das gesamte Jahr über Einnahmen für die TeichwirtInnen zu lukrieren. Es besteht 
die Möglichkeit, so die Ausfälle durch die Prädatoren etwas zu reduzieren. 

2.11.2.4. Schwächen-Risiken-Kombination (WT) (Ziel: Vermeidung) 
Durch Kommunikation der gesunden Aspekte des Karpfens, wie die Omega-3- und -6-Fettsäu-
ren, können neue Märkte erschlossen werden. Dadurch besteht die Chance Verluste durch 
Prädatoren oder negative Umweltbedingungen auszugleichen.  

Wie schon erwähnt, ist der Karpfen ein Produkt, das hauptsächlich in den Wintermonaten kon-
sumiert wird. Die Lagerung in Hälteranlagen kann zu Qualitätsverlusten führen, durch gemein-
same Marketingaktivitäten können die KonsumentInnen ein neues Verständnis für die Arbeits-
leistung der TeichwirtInnen erhalten. So kann der etwas höhere Preis erklärt werden. Weiters 
könnten verschiedene Aktivitäten rund um die Abfischfeste oder um Weihnachten und Silves-
ter gesetzt werden, um den Karpfen von seiner besten Seite zu zeigen. Eine Möglichkeit dazu 
wäre gezielte Karpfenwochen mit diversen Gastronomie-Partnern. In der Spitzengastronomie 
werden ebenfalls höhere Preise erzielt, so profitieren TeichwirtInnen und KonsumentInnen. 

2.12. BESUCH ABFISCHFEST 
Durch Statistiken und Recherche kann man sich grundsätzlich gut einen Überblick über die Ge-
wohnheiten von Verbrauchern machen. Noch besser ist es allerdings am Point of Sale zu sein. 
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Aus diesem Grund folgen wir der Einladung der NÖ TeichwirtInnen am 28.10.2017 und besu-
chen mit Freude das Abfischfest in Heidenreichstein am 28.10.2017. Vor Ort ist es möglich, live 
mitzuverfolgen, wie das Abfischen der herrlichen Karpfen funktioniert, wie das Wasser abge-
lassen wird und wie lange dies ungefähr dauert. Zudem werden herrliche Speise von Karpfen & 
Co angeboten, um sich gustatorisch überzeugen zu können – 1A Qualität! Super Geschmack! 
Bei einem Koch wird vorgeführt, wie aus einem ganzen Fisch ein zartes Filet wird. Das Abfisch-
fest hinterlässt einen bleibenden – positiven – Eindruck. 

Die HeimatFische waren mit Freude beim Abfischfest in Heidenreichstein dabei, um sich vor 
Ort ein Bild zu machen und sich über Karpfen und Wissenswertes zu informieren. Zudem 
konnte man die Gäste und KonsumentInnen beobachten, was ist ihnen wichtig, worauf sie Wert 
legen. Weiters haben die Projektteams bei den BesucherInnen herumgefragt, um die Gründe 
für den Besuch des Abfischfests herauszufinden bzw. welche Distanz in Kauf genommen wird. 

Abbildung 24: HeimatFische am Abfischfest in Heidenreichstein, 28.10.2017. 
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Abbildung 25: Karpfen am Abfischfest in Heidenreichstein, 28.10.2017, ©HeimatFische 

Abbildung 26: Infostand am Abfischfest in Heidenreichstein, 28.10.2017. ©HeimatFische 
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Abbildung 27: Bruneiteich am Abfischfest in Heidenreichstein, 28.10.2018, ©HeimatFische 

2.13. FAZIT ANALYSEPHASE 

Anhand von Recherchetätigkeiten und Erstellen von Analysen wird ein guter Überblick rund um 
das Thema Fisch, den Karpfen und den NÖ Teichwirteverband gewonnen. Grundsätzlich kann 
festgestellt werden, dass in Österreich ein sehr hoher Importanteil von Meeresfisch vorliegt, 
die Regale in den Supermärkten bieten viele Tiefkühlprodukte an, obwohl in Österreich den-
noch ein gutes Angebot an Fisch, wie Karpfen, Forelle, Zander, Hecht, Schleie, Amur, etc. vor-
herrschend ist. Die Teiche dienen nicht nur der Fischzucht, sondern auch als Erholungsgebiet, 
Naturschauspiel und Lebensraum von Flora und Fauna. Auch ist es möglich den Teich als Erleb-
nisort kennen zu lernen, indem Angelsport angeboten wird und man dabei den selbstgefange-
nen Karpfen mit Stolz präsentieren darf, sowie am Grill zubereiten kann. Die Trends Gesundheit 
und Neo-Ökologie spielen den TeichwirtInnen in die Hände, da die KonsumentInnen auf ihre 
Gesundheit und nachhaltige Produkte Wert legen und die TeichwirtInnen gesunde und nach-
haltige Produkte durch die extensive Teichwirtschaft anbieten können. Die SWOT-Analyse zeigt 
deutlich auf, wo die Potenziale liegen und wo Risiken oder Schwächen vorhanden sind. Die 
Teichwirtschaft bietet grundsätzlich viele Vorteile für die österreichische Wirtschaft und die 
KonsumentInnen. 

Nachdem von Seiten der KonsumentInnen noch wenige Daten vorhanden sind und der Consu-
mer Insight herausgefunden werden muss, erfolgt im nächsten Schritt eine genaue Betrachtung 
der Wünsche und Bedürfnisse der KonsumentInnen.  
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3. INSIGHT CONSUMER & PRODUCER 

Im Rahmen des Projekts mit dem NÖ Teichwirteverband ist es nicht nur wichtig die aktuelle 
Datenlage von Markt und Konkurrenz bzw. den Trends zu erfassen, höchste Priorität haben die 
KonsumentInnen.  

3.1. QUALITATIVE BEFRAGUNG CONSUMER 

Nachdem der Absatz von Karpfen gesteigert werden soll, gilt es herauszufinden, ob der Konsu-
ment Fisch mag, wenn ja, warum eigentlich? Wenn nein, welche Gründe sprechen gegen einen 
Fischkonsum? Was kann man am derzeitigen Absatzsystem ändern? Gibt es heikle Punkte? Wie 
ist das Konsumverhalten der KonsumentInnen? Wie sieht es überhaupt mit dem Karpfen aus? 
Haben Schalen- und Weichtiere auch eine Bedeutung? Diese und noch mehr Fragen werden im 
Rahmen einer qualitativen Befragung (samt Transkription) aufgearbeitet. Es wird dabei in fünf 
unterschiedliche KonsumentInnengruppen unterteilt, wobei bei jeder Gruppe mehrere Perso-
nen befragt werden. Insgesamt werden 26 Personen qualitativ befragt. Beachtet wird dabei, 
dass männliche und weibliche Befragte ungefähr in einem ausgewogenen Verhältnis sind.  

Bei einer qualitativen Analyse werden die Hauptmotive von ExpertInnen bzw. Personen, die mit 
dem Thema befasst oder betroffen sind, befragt. Ziel ist es nicht, Häufigkeiten zu erkennen, 
sondern die Motive für das Kaufverhalten herauszufinden. Bei einer qualitativen Befragung 
wird meist ein Leitfaden verwendet, der als Vorlage dient. Der Leitfaden enthält eine Anleitung, 
wie in einem persönlichen Interview vorgegangen werden soll (Begrüßung, Erklärung des The-
mas, Datenschutz, Aufnahme auf Tonband, Hauptteil, Abschluss samt Dank), welche Themen 
erfragt werden sollen. Zudem sind bereits Fragen festgelegt, wobei es wichtig ist, offene Fragen 
zu stellen, um die befragten Personen möglichst wenig zu beeinflussen. Es sollen die Beweg-
gründe zu einem Thema der KonsumentInnen herausgefunden werden.  

Anbei folgen nun die Ergebnisse.  
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AUSWERTUNG  

DER QUALITATIVEN BEFRAGUNG VON KONSUMENTINNEN 

3.1.1. Regionalität 

Beim generellen Lebensmitteleinkauf kann man unterschiedliche Einkaufstypen (bzw. auch 
Mischformen davon) unterscheiden. Worauf achtet der Konsument also? 

Abbildung 28: Auswertung qualitative Befragung - Regionalität, eigene Darstellung.  

Besonders bei bestimmten Produktgruppen wird darauf geachtet, ob es sich um ein Biopro-
dukt, regionales Produkt, etc. handelt: 

Abbildung 29: Auswertung qualitative Befragung - Produktgruppen, eigene Darstellung.  

Ebenso hat sich anhand der qualitativen Befragung herausgestellt, dass es unterschiedliche Er-
nährungstypen gibt.  
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Abbildung 30: Auswertung qualitative Befragung - Ernährungstypen, eigene Darstellung.  

3.1.2. Bezug zu Fisch 

Durch die Frage, ob und wie die befragten KonsumentInnen einen Bezug zu Fisch oder der 
Teichwirtschaft haben, hat sich herauskristallisiert, dass es unterschiedliche Bezüge gibt. Dies 
kann wie folgt sein: 

Abbildung 31: Auswertung qualitative Befragung - Bezug, eigene Darstellung.  
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3.1.3. Konsum 

Beim Konsum von Fisch stellt sich grundsätzlich erstmal die Frage, wie häufig Fisch konsumiert 
wird. Hier haben unsere befragten Personen wie folgt geantwortet: 

Abbildung 32: Auswertung qualitative Befragung – Häufigkeit Konsum, eigene Darstellung.  

Bei den konsumierten Fischarten, unabhängig von Conveniencegrad, wurden folgende Fische 
angegeben:  

Abbildung 33: Auswertung qualitative Befragung – Konsum Fischarten, eigene Darstellung.  

Beim Konsum von Fisch kann man generell in zwei großen Gruppen unterscheiden: 

- Dosenfischkonsum 
- Tiefkühlfischkonsum 

Beim DDoosseennffiisscchhkkoonnssuumm, wie z.B. Thunfisch und Sardellen, kann man unterteilen in:  

1-2x wöchentlich

1-2x monatlich

Seltener

Saibling Forelle / 
Lachsforelle Karpfen Zander

Lachs Scholle Dorsch Thunfisch

Sardellen Sardine Makrele
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Abbildung 34: Auswertung qualitative Befragung – Dosenfischkonsum, eigene Darstellung.  

Beim TTiieeffkküühhllffiisscchhkkoonnssuumm haben sich bereits einige Präferenzen ergeben, man kann hier wie 
folgt unterscheiden: 

Abbildung 35: Auswertung qualitative Befragung – Tiefkühlfischkonsum, eigene Darstellung.  

Bei der Frage, wo der Fisch konsumiert wird, wurde vielfach der Fischkonsum im RReessttaauurraanntt
genannt. Grundsätzlich kann hier der Konsum in Süßwasserfische oder Salzwasserfische ein-
geteilt werden. Oder man konsumiert überhaupt nur selten im Restaurant.  

Abbildung 36: Auswertung qualitative Befragung – Restaurantkonsum, eigene Darstellung.  
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Zusätzlich stellt sich noch die Frage, ob Fische nicht an speziellen Tagen verzehrt werden, z.B. 
Weihnachten wofür der gebackene Karpfen mit Kartoffelsalat berühmt ist.  

Abbildung 37: Auswertung qualitative Befragung – Konsum nach Anlass, eigene Darstellung.  

Unsere ProbandInnen wurden auch befragt, warum sie eigentlich Fisch essen. Als Gründe wur-
den folgende Antworten angegeben:  

Abbildung 38: Auswertung qualitative Befragung – Gründe für Konsum, eigene Darstellung.  

Auf die Frage, wie der Fisch eingekauft wird, bei welchem Conveniencegrad / Zubereitungsgrad, 
haben unsere ProbandInnen wie folgt geantwortet. 

Abbildung 39: Auswertung qualitative Befragung – Art von Fischkauf, eigene Darstellung.  

Zubereitet wird der Fisch entweder sseellbbsstt oder durch ein FFaammiilliieennmmiittgglliieedd oder dem Partner.  
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3.1.4. Kaufverhalten 

Grundsätzlich kann wie folgt unterschieden werden, wie KonsumentInnen ihre Fischeinkäufe 
tätigen: 

Abbildung 40: Auswertung qualitative Befragung – Einkaufstätigende Person, eigene Darstellung.  

Die KonsumentInnen kaufen also selbst Fisch ein oder sie gehen / fahren Einkaufen und neh-
men gleichzeitig für Nachbarn, Bekannte oder Verwandte Fische mit oder es nehmen über-
haupt andere Personen die Einkaufstätigkeiten vor, wie z.B. Ehepartner, Eltern, Bekannte, Ver-
wandte, Nachbarn usw.  

Eingekauft werden unterschiedliche Fischarten und Fischprodukte. Bei den gekauften Fischar-
ten kann man folgende Arten unterscheiden: 

Abbildung 41: Auswertung qualitative Befragung – Gekaufte Fischarten Inland/Ausland, eigene Dar-
stellung.  
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Weiters hat sich herauskristallisiert, dass es unterschiedliche Verarbeitungsvarianten von Fi-
schen gibt, anhand dessen die KonsumentInnen unterscheiden können:  

Abbildung 42: Auswertung qualitative Befragung – Verarbeitungsvarianten, eigene Darstellung.  

RROOHHWWAARREE: Bei der Rohware unterscheidet man zwischen Fisch als Filet oder ganzen Fisch. 

TTIIEEFFKKÜÜHHLLWWAARREE:: Die Tiefkühlware kann entweder Natur, in Panier, mit Kräutern, mit Saucen, 
mit Gemüse oder als Menü mit Beilagen, wobei hier ein Filet mit Beilagen gemeint ist, sein.  

KKOONNSSEERRVVEENN:: Konserven können entweder in Dosen oder im Glas, in Öl, mit einer Wasser-Essig-
Lösung oder mit Saucen abgepackt sein.  

RRÄÄUUCCHHEERRWWAARREE:: Das Fischprodukt kann geräuchert sein, mit oder ohne Kräutern und Gewür-
zen. 

AAUUFFSSTTRRIICCHHEE:: Bei den Aufstrichen kann man in Lachsaufstrichen, Thunfischaufstrichen, Karpfen-
aufstrichen, Forellenaufstrichen, usw. unterscheiden.  

SSAALLAATTEE:: Salate gibt es in unterschiedlichen Varianten wie z.B. Thunfischsalate, Garnelensalate, 
Meeresfrüchtesalat, etc. 

WWEEIITTEERRVVEEAARRBBEEIITTEETTEE FFOORRMMEENN:: Hierbei sprechen wir von Nudelgerichten mit Fisch, Menüs mit 
bereits verarbeitetem Fisch / Fischstücken oder Pizza.  

Bezüglich der Frage, wo der Fisch eigentlich eingekauft wird, haben wir folgende Bezugsstellen 
herausgefunden:  

ROHWARE TIEFKÜHLWARE KONSERVEN

RÄUCHERWARE AUFSTRICHE SALATE

WEITERVERARB. 
FORMEN
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Abbildung 43: Auswertung qualitative Befragung – Einkaufsort, eigene Darstellung.  

Beim Einkauf von Fischen haben KonsumentInnen folgenden Kriterien genannt, auf die sie ach-
ten: 

Abbildung 44: Auswertung qualitative Befragung – Einkaufskriterien, eigene Darstellung.  

Beim Preis wird grundsätzlich das Preis- / Leistungsverhältnis beachtet, d.h. dass für bessere 
Qualität oder einem Fisch aus der Region mehr Geld bezahlt wird, als wenn der Fisch aus dem 
Ausland kommt. Bezüglich der Gütesiegel wurde spontan von den KonsumentInnen MSC, ASC 
oder AMA genannt. Diese Gütesiegel sind den KonsumentInnen ein Begriff. Was die Herkunft 
anbelangt, wird hier auch unterschieden. Wenn der Fisch aus dem Ausland stammt, wird we-
niger geschaut aus welchem Land der Fisch kommt. Kommt der Fisch jedoch aus Österreich, ist 
man bereit, mehr Geld dafür auszugeben. Andererseits erwartet man sich vom Fisch aus dem 
Ausland, dass er einen günstigeren Preis hat, als heimischer Fisch.  
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Wird nun tatsächlicher heimischer Fisch konsumiert oder frischer Fisch aus der Kühltheke, ach-
tet der Konsument auf folgende Punkte:  

Abbildung 45: Auswertung qualitative Befragung – Kriterien beim Fischkauf, eigene Darstellung.  

GGEERRUUCCHH:: Beim Geruch wird darauf geachtet, ob der Fisch stinkt oder nicht. 

GGEESSCCHHMMAACCKK:: Beim Geschmack tritt oftmals das „Letteln“ auf. 

AAUUSSSSEEHHEENN:: Was das Aussehen anbelangt, geht es hier einerseits um die Farbe des Fisches, aber 
es werden auch die Augen geprüft, ob sie noch glänzend sind, oder die Kiemen, die rot sein 
sollten oder ob die Haut noch glitschig ist.  

GGRRÄÄTTEENN:: Am liebsten ist es den KonsumentInnen, wenn der Fisch keine Gräten hat, da sonst 
das Verspeisen erschwert wird.  

ZZUURR ZZUURRBBEERREEIITTUUNNGG Grundsätzlich wird Fisch entweder im Backrohr gebacken, in der Pfanne 
mit Öl angebraten, gegrillt oder als Rohware in Form von geräucherten Fisch für Brötchen ver-
wendet.  

Betreffend die heimische Fischzucht bzw. heimischen Fisch haben die KonsumentInnen für sie 
relevante Anregungen angemerkt:  

Abbildung 46: Auswertung qualitative Befragung – Anregungen zu Fischzucht, eigene Darstellung.  
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Es hat sich ebenso herauskristallisiert, dass für die KonsumentInnen die Verpackung relevant 
ist, bei der Beschaffenheit von Verpackung haben unsere befragten Personen folgende Ideen 
in Erwägung gezogen: 

Abbildung 47: Auswertung qualitative Befragung – Verpackung, eigene Darstellung.  

Interessant ist auch das Faktum, aus welchen Gründen eigentlich Fische oder Fischprodukte 
eingekauft werden:  

Abbildung 48: Auswertung qualitative Befragung – Gründe für Fischkauf, eigene Darstellung.  

Unsere ProbandInnen haben grundsätzlich bekannt gegeben, dass sie bereit wären, für einen 
heimischen Fisch mehr Geld zu bezahlen, doch was sind eigentlich die Gründe dafür? Unsere 
befragten Personen gaben folgende Gründe an: 

Tasse (Alu)

Biologische Verpackung

Kunststoffhülle / vakuumiert

keine Verpackung

(guter) Geschmack bestimmte Anlässe Gusto Vorrat einkaufen
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Abbildung 49: Auswertung qualitative Befragung – Gründe für teureren Preis, eigene Darstellung.  

Auf die Frage wie heimischer Fisch besser beworben werden kann, haben unsere ProbandInnen 
etliche Anregungen genannt. Grundsätzlich haben sie aber auch Bedenken gegenüber Haus-
wurfpostsendungen, da KonsumentInnen von solchen Werbungen generell überhäuft werden, 
auch bei Flugblättern oder auch von E-Mails.  

Unsere ProbandInnen sind der Meinung, dass über die heimischen Fische viel mehr aufgeklärt 
und informiert werden soll. Am besten von den jeweiligen TeichwirtInnen selbst beim Fischkauf 
vor Ort oder auch durch Erlebnisveranstaltungen, wodurch Aufsehen erregt werden kann.  

Abbildung 50: Auswertung qualitative Befragung – Werbung, eigene Darstellung.  
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3.1.5. Karpfen 

Kommen wir nun zum Thema Karpfen. Unsere ProbandInnen wurden befragt, was Ihnen spon-
tan zum Thema Karpfen einfällt, was bewegt die KonsumentInnen von heute, wenn sie „Karp-
fen“ hören. 

Abbildung 51: Auswertung qualitative Befragung – Assoziationen zu Karpfen, eigene Darstellung.  

Bei der Frage, was andere Menschen über den Karpfen wohl denken mögen, kamen folgende 
Antworten: 

Abbildung 52: Auswertung qualitative Befragung – Meinung anderer zu Karpfen, eigene Darstellung.  

Interessant ist, ob die KonsumentInnen denn schon Karpfen gegessen haben? Hier schildern 
die ProbandInnen unterschiedliche Eindrücke im Zusammenhang mit Karpfen oder Karpfenge-
nuss.  
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Abbildung 53: Auswertung qualitative Befragung – Karpfen probiert, eigene Darstellung.  

Weiters ist relevant: 

Abbildung 54: Auswertung qualitative Befragung – Kriterien für Karpfenkonsum, eigene Darstellung.  

Wissen die befragten Personen eigentlich wo sie Karpfen kaufen können? Wie ist hier der 
Stand? Es wurde folgendes herausgefunden:  

Abbildung 55: Auswertung qualitative Befragung – Kenntnis von Verkaufsort, eigene Darstellung.  
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Auf die Frage, ob Karpfen schon einmal selbst zubereitet wurde, hat sich herausgestellt, dass 
oft fehlende Informationen über Zubereitungsmöglichkeiten ein Problem darstellen.  

Abbildung 56: Auswertung qualitative Befragung – Selbstzubereitung, eigene Darstellung.  

3.1.6. Schalen- und Weichtiere 

Grundsätzlich sind für unsere befragten Probanden Schalen- und Weichtiere definitiv kein Fi-
schersatz und auch KEIN MUST-HAVE im Speiseplan, probiert wird aber dennoch.  

Schalen- und Weichtiere werden ca.  

Abbildung 57: Auswertung qualitative Befragung – Konsum Schalen- und Weichtiere, eigene Darstel-
lung.  

von unseren Befragten konsumiert. 

Bei unserer qualitativen Befragung zu den Schalen- und Weichtieren haben sich hier folgende 
Themenbereiche herausgestellt, die für unsere Konsumenten wichtig sind bzw. die man eintei-
len kann:  

Abbildung 58: Auswertung qualitative Befragung – Kriterien für Schalen- und Weichtiere, eigene Dar-
stellung.  
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AUSSEHEN: Anhand von Farbe, Ästhetik und appetitlichem Aussehen prüfen die ProbandInnen, 
ob das Produkt für sie passend ist oder nicht.  

GESCHMACK: Man probiert Schalen- und Weichtiere und wenn der Geschmack nicht harmo-
niert, wird es nicht (mehr) gegessen.  

KONSISTENZ: Auch prüfen unsere ProbandInnen die Konsistenz, wie hart/weich sind die Scha-
len- und Weichtiere.  

BEVORZUGTE ARTEN SCHALEN- UND WEICHTIERE: Garnelen, Muscheln, Shrimps und Tinten-
fisch kamen den ProbandInnen spontan in den Sinn. Austern, Schnecken und Krebstiere kaum.  

ORT DER KONSUMATION vs. SELBSTZUBEREITUNG: Hier kann man einerseits in Chinese, Italie-
ner, Fischrestaurant und Ausland/Urlaub unterteilen, andererseits ist hier auch interessant, ob 
zuhause gekocht wird und wenn ja wie, z.B. mit Saucen wie Zitronensauce, Weinsauce.  

KOMBINATION MIT ANDEREN PRODUKTEN: Hier dachten unsere ProbandInnen an Nudelge-
richte, gefolgt von Pizza und Frittiertem, auch interessant ist Tiefkühlware.  

3.1.7. Omega-Fettsäuren und Alternativen zu Fisch 

Unsere ProbandInnen haben bei der qualitativen Befragung zum Großteil bekannt gegeben, 
dass es für sie grundsätzlich KEINE ALTERNATIVE zu Fisch gibt. 

Omega-Fettsäuren wären laut unseren ProbandInnen in folgenden Produkten enthalten: 

Abbildung 59: Auswertung qualitative Befragung – Omega-Fettsäuren, eigene Darstellung.  

3.1.8. Fazit 

Als Abschluss kann gesagt werden, dass die Begriffe „Aussehen“, „Geschmack / Gusto“ und 
„Tiefkühlfisch“ am relevantesten sind. Unterschiedlich, ob nun frischer Fisch direkt von den 
TeichwirtInnen oder Fisch aus dem Supermarkt konsumiert wird, das Wichtigste ist der Ge-
schmack und das Aussehen. Beim Aussehen ist Ästhetik gefragt. Der Geschmack von Fisch wird 
als einzigartig beschrieben, ist kaum ersetzbar, auch nicht durch Schalen- oder Weichtiere.  
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Aber was ist nun den TeichwirtInnen wichtig? Dieser Frage wird nun nachgegangen.  

3.2. PRODUCER INSIGHT ANALYSE 

Ein wichtiger Bestandteil für die Konzeption der Kampagne ist die Sicht der TeichwirtInnen 
selbst. Die Erstellung der Konzepte bedarf einer Analyse der Sicht der KonsumentInnen sowie 
der TeichwirtInnen, damit die Kampagne für alle Beteiligten passend zugeschnitten werden 
kann. Darum werden zum einen ein Workshop mit den Waldviertler TeichwirtInnen und zum 
anderen telefonische Interviews mit den Steirischen TeichwirtInnen durchgeführt. Die erhalte-
nen Insights der TeichwirtInnen geben Erkenntnisse zur Auslegung und Gestaltung der Kon-
zepte.  

33..22..11.. WWoorrkksshhoopp TTeeiicchhwwiirrttIInnnneenn WWaallddvviieerrtteell

Um das Ziel und die Wünsche der TeichwirtInnen herauszufinden, wird ein Workshop mit Teich-
wirtInnen aus dem NÖ Teichwirteverband geplant. Der Workshop findet am 01.12.2017 statt 
und mittels einer Gruppendiskussion werden die Insights der TeichwirtInnen eingeholt. 

In dem Workshop stehen drei verschiedene Themenbereiche im Hauptfokus, welche sich aus 
der Analysephase und den Vorgesprächen mit dem Teichwirteverband ergeben haben. Der 
erste Themenbereich widmet sich der „Kommunikation“. Dieser beinhaltet die Erwartungshal-
tung der TeichwirtInnen gegenüber ihren KonsumentInnen und die Themen bzw. Punkte, über 
welche ihre KonsumentInnen informiert sind bzw. werden sollten. Über etwaige Wünsche bzw. 
Anforderungen der TeichwirtInnen an (zukünftige) „Vertriebswege“ bzw. „Verarbeitungsbe-
triebe“ wird im nächsten Diskussionspunkt gesprochen. Der dritte Themenbereich handelt über 
„Produktinnovationen“, wie Ideen zu neuen Fischprodukten und die damit verbundenen Her-
ausforderungen bei der Entwicklung.  

Nach jeder Diskussionsrunde gibt es für alle TeilnehmerInnen die Möglichkeit, die wichtigsten 
Punkte, Argumente oder Aussagen auf den mitgeschriebenen Flipcharts zu markieren. Die spe-
zifische Gewichtung jedes Arguments kann somit hervorgehoben werden. 

Nach Bearbeitung der Hauptthemen werden nochmals allgemeine Wünsche oder Anregungen 
an den Teichwirteverband oder die Teichwirtschaft thematisiert. Hier soll nochmals die Mög-
lichkeit geschaffen werden, Themen oder Punkte anzusprechen, welche als besonders wichtig 
betrachtet werden, noch nicht erwähnt wurden oder nicht zu den vorherigen Themenberei-
chen dazu gepasst haben. 
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Abbildung 60: Workshop in Heidenreichstein, ©HeimatFische 

Im Folgenden werden nun pro Themenbereich die hervorgehobenen Argumente, Aussagen o-
der Punkte beschrieben.  

3.2.1.1. Kommunikation 

Im Themenschwerpunkt Kommunikation sind die ProbandInnen dazu aufgefordert über ihre 
Erwartungshaltung den KonsumentInnen gegenüber und relevante Informationen, welche für 
die KonsumentInnen laut Meinung der TeilnehmerInnen wichtig sind, anzugeben und zu disku-
tieren. Als Hilfestellung für die TeilnehmerInnen werden hierzu zwei Fragen gestellt, um die 
Workshop-TeilnehmerInnen in das Thema einzuführen. 

Die gesagten Argumente und Themen werden auf Flipcharts mitgeschrieben und jede/r Teil-
nehmerIn kann nach der Diskussionsrunde vier Punkte an die wichtigsten Themen verteilen. 

Das langsame und naturnahe Wachstum des Karpfens wird hierbei von zwei TeilnehmerInnen 
als wichtiges Argument bzw. als wichtig für die KonsumentInnen deklariert. Des Weiteren wird 
die Ökosystemleistung des Karpfens und der Teiche im Zusammenhang mit dem Vergleich des 
verfügbaren Lebensraums anderer Nutztierarten hervorgehoben. Der Karpfen hat ein Luxusda-
sein, betreffend seine verfügbare Fläche und dies vor allem im Vergleich zu anderen Nutztieren, 
wie z.B. Tiere auf einer Alm. Diesen Punkt der Ökosystemleistung des Karpfens und der Teich-
wirtschaft erachten vier Teilnehmer als besonders wichtig, um dies den KonsumentInnen zu 
kommunizieren. 

Gegenüber den KonsumentInnen ist laut drei TeilnehmerInnen besonders wichtig die Vorteile 
der heimischen Fische zu betonen. Die EinkäuferInnen bzw. die handelnden Personen von Ge-
meinschaftsküchen und Krankenhäusern einzuladen, um die Vorzüge des Karpfens vorzuzei-
gen, wird mit zwei Punkten hervorgehoben. Der Bekanntheitsgrad des Karpfens kann durch die 
positive Verbreitung des guten Geschmacks durch Gemeinschaftsküchen verbreitet werden.  

Wichtig zu kommunizieren bzw. zu berichtigen sind die Angaben über den Karpfen in Ernäh-
rungsratgebern, Lehrbüchern und Diätassistenten. Hier besteht ein fehlendes Bewusstsein 



Erstelldatum: 11.06.2018  120

über die gesunden Vorzüge und die Verbreitung des Vorurteils der Fettigkeit des Karpfens, ob-
wohl der Fettgehalt nicht höher ist, als bei anderen heimischen Fischen. Jener Punkt wird von 
vier TeilnehmerInnen als besonders bedeutend für die Kommunikation an die KonsumentInnen 
deklariert. 

Die Aussage, dass der Waldviertler Karpfen naturnahe ist, wird von einer/m TeilnehmerIn mit 
einem Punkt versehen und somit als wichtig für die Kommunikation an die KonsumentInnen 
hervorgehoben. Die Kommunikation über die Qualität des Karpfens über die Spitzen-Gastrono-
mie zu verbreiten wird von einer/m TeilnehmerIn betont. Dabei ist zu beachten, dass der Preis 
in der Spitzen-Gastronomie weniger wichtig ist, was bedeutet, dass für einen qualitativ hoch-
wertigen Fisch der Preis eine weniger bedeutende Rolle spielt.  

Um die Kommunikation der diversen kulinarischen Möglichkeiten des Karpfens hervorzuheben, 
wird die Idee eines Karpfen-Kulinariums genannt. Bei jener Veranstaltung soll ein komplettes 
Karpfenmenü serviert und dadurch die vielfältigen Möglichkeiten der Zubereitung des Karpfens 
gezeigt werden. Dieser Punkt ist einer/m TeilnehmerIn besonders wichtig. 

In Zusammenhang mit dem Thema Gastronomie wird die Idee zu einer Veranstaltung mit Hau-
benköchInnen, die die Karpfenzubereitung vorzeigen und bewerben, mit Beteiligung der Presse 
bzw. Journalisten, von einer/m TeilnehmerIn hervorgehoben. 

In der Diskussionsrunde über Kommunikation werden auch Erfahrungsberichte mit den Konsu-
mentInnen geteilt, welche sehr positiv und meist persönlich ausfallen. Auf die Kommunikation 
der Vorzüge und guten Eigenschaften des Karpfens soll der Fokus gelegt werden und auch die 
qualitativ hochwertige Aufzucht und nachhaltige Wirtschaft betont werden. Einige Ideen für 
jene Kommunikation werden gegeben und Erfahrungsberichte über vergangene Events getä-
tigt. 

3.2.1.2. Vertrieb und Verarbeitung 

Diese Diskussionsrunde konzentriert sich auf die Verarbeitung und den Vertrieb und welche 
Ideen und Möglichkeiten für die zukünftige Zusammenarbeit bestehen. Hierbei wird erfragt, 
welche Wünsche bzw. Anforderungen für zukünftige Vertriebswege bestehen und welche An-
forderungen an einen Verarbeitungsbetrieb gestellt werden. Auch in dieser Diskussionsrunde 
werden die gesagten Punkte erfasst und anschließend die wichtigsten von den TeilnehmerIn-
nen hervorgehoben. 

Im Zusammenhang mit den Vertriebswegen werden die bereits guten Ergebnisse mit der Part-
nerfirma Eisvogel genannt und von einer/m TeilnehmerIn hervorgehoben. Auch die überlegte 
Kooperation mit dem Großhandelshaus Kastner werden genannt, jedoch müssen die dafür ge-
forderten Mengen bedacht und ein benötigter Verarbeitungsbetrieb gegeben sein. Dieser 
Punkt wird von zwei TeilnehmerInnen als wichtig erachtet. 

Festgehalten wird auch der Punkt der fehlenden Verteilerzentren, um die Produkte in die Bal-
lungszentren zu bringen. Ein/e TeilnehmerIn hat diesen Punkt als wichtig markiert. 

Ein weiterer Punkt ist der Bedarf bzw. das Potenzial in Richtung Oberösterreich und vor allem 
im Mühlviertel, welches durch BesucherInnen von Abfischfesten und Anfragen aufgezeigt wird. 
Vier Punkte werden diesem Thema zugesprochen und damit kann eine größere Relevanz gese-
hen werden. 
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Der Preis kann nach Aussagen nicht weiter erhöht werden, da die KonsumentInnen teilweise 
unpassende Produkte miteinander vergleichen. Hier wurde als Beispiel das X-Lutz Menü ange-
führt, welches nicht im Vergleich zu den Preisen der TeichwirtInnen stehen kann. Markiert wird 
dieser Punkt von einer/m TeilnehmerIn. 

Von einer/m TeilnehmerIn wird der Punkt des unfairen Wettbewerbs hervorgehoben. Der 
Wettbewerb mit Konkurrenzprodukten aus dem Ausland ist teils schwierig zu bewerkstelligen. 

Auf den Speisekarten der Gastronomie soll die Herkunft der Fische angegeben werden, für drei 
TeilnehmerInnen ist dies sehr wichtig. Durch solch eine Maßnahme kann die Bekanntheit und 
die Regionalität der zubereiteten Fische aufgezeigt und betont werden.  

Das hochwertige Produkt Karpfen und die Vision der nachhaltigen Teichwirtschaft sind Argu-
mente für die Preisdifferenz der Produkte der TeichwirtInnen und dienen zur Vermarktung die-
ser. Diese Argumente sind zwei TeilnehmerInnen wichtig, da die Preisdifferenz den Konsumen-
tInnen erklärt und vermarktet werden muss.  

In der Diskussion wird die Tiefkühlverarbeitung thematisiert, da diese zu einem Qualitätsverlust 
führt und die derzeitigen Produkte, aufgrund ihrer hohen Qualität, im Premiumbereich statio-
niert sind. Auch der Preisdruck bei mehrstufigen Lieferketten wird angesprochen, sowie weite 
Lieferwege und die damit verbundenen Kosten. Für die TeilnehmerInnen ist ein gemeinsamer 
Verarbeitungsbetrieb denkbar, jedoch auch mit einigen Herausforderungen im logistischen und 
organisatorischen Bereich verbunden. 

In diese Diskussionsrunde werden Einblicke in die Vorgänge und Vertriebswege der Teilnehme-
rInnen gegeben und die bereits profitablen Vertriebswege. Herausforderungen werden hier bei 
der Kapazität und der Erreichbarkeit gesehen, jedoch wichtige Aspekte für die Erstellung von 
Konzepten gefunden. 

3.2.1.3. Produktinnovationen 

Die letzte Diskussionsrunde dreht sich um neue und bestehende Produktideen, welche zu der 
Bekanntheitserhöhung des Karpfens und des heimischen Fisches dienen können. Die damit ver-
bundenen Herausforderungen werden ebenfalls von den TeilnehmerInnen erfragt. 

Eine Innovation ist im Bereich der Tiernahrung angesiedelt. Aus den Abfällen der Fische, wie 
Eingeweiden und derzeit nicht für den menschlichen Konsum verwertbaren Fischteilen. Wie 
zum Beispiel Karpfenmilch, da diese von Katzen und Hunden sehr gerne gefressen wird. Zu den 
Stoßzeiten wie Weihnachten fallen viele jener Fischnebenprodukte an, als zu anderen Zeiten. 
Eine Herausforderung bei der Entnahme der Fische birgt die Galle, da diese einen sehr bitteren 
Geschmack hat und sich bei einem Auslaufen nicht mehr abwaschen lässt. Positiv hingegen ist 
der Wegfall der Gebühren für die Tierkörperverwertung, welche bezahlt werden muss. Jene 
Produktinnovation sind zwei TeilnehmerInnen wichtig. 

Ein weiteres Nebenprodukt, welches derzeit noch nicht verwertet wird, sind die Karpfenschup-
pen. Die Schuppen des Karpfens bieten diverse Einsatzmöglichkeiten, wie als Dünger, als 
Glücksbringer oder als Schmuckstück. Auch die Haut des Karpfens kann als Karpfenleder für das 
Design von Taschen verwendet werden. Hierbei besteht jedoch ein technischer Aufwand in 
Form von Säubern und Trocknen bzw. der zeitlichen und organisatorischen Ressource. Hervor-
gehoben wird dieser Punkt von zwei TeilnehmerInnen. 
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Methoden zur Haltbarmachung von Karpfenprodukten werden diskutiert und zwei bereits an-
gewendete Methoden, wie das Sauer-Einlegen oder Einlegen in Öl, hervorgehoben. Drei Teil-
nehmerInnen versehen die Methoden zur Haltbarmachung mit einem Punkt. 

Ein/e TeilnehmerIn markiert das Thema Karpfenmilch, die in Form von Wolken herausgebraten 
wird, als potentiale Produktinnovation. Auch die Frage, ob KonsumentInnen Karpfenlocken (pa-
nierte Karpfenfiletstücke) selbst produzieren, wird ebenso angesprochen. Von einer/m Teilneh-
merIn wird dieser Punkt als wichtig betrachtet, obwohl auch erwähnt wird, dass zum Teil Ab-
stand von panierten Produkten genommen werden möchte. 

Der Verkauf von geräucherten Produkten funktioniert laut Aussagen der TeichwirtInnen gut 
und dieser Punkt wird von zwei TeilnehmerInnen hervorgehoben. Auch das Thema Fertigsup-
pen wird in diesem Rahmen angesprochen und von zwei TeilnehmerInnen markiert. Ein/e Teil-
nehmerIn hat die Verwertung von den Karkassen der Karpfen als sehr wichtig empfunden. 

Für die Vermarktung und das Hervorheben des Fisches werden Karpfen-Wochen im Herbst an-
gedacht. Diese bestimmte Zeitspanne soll beworben und den intensiven Konsum von dem Pro-
dukt Karpfen in der Gesellschaft etablieren, wie zum Beispiel die Martini-Gansl-Zeit. Dieser 
Punkt wird von einer/m TeilnehmerIn markiert. Ein/e TeilnehmerIn betont den Punkt über den 
Vermarktungsschwerpunkt im Herbst/Winter und die damit verbundenen Begriffe „Saison-
ware“ und die Verkaufsangabe „solange der Vorrat reicht“. 

In dieser Diskussionsrunde werden einige Produktinnovationen genannt und Ideen zur nach-
haltigen Ausschöpfung des Produktes Karpfen. Festgehalten wird hierbei, dass der Karpfen kein 
Ganzjahresfisch ist und auch durch Hältern die Karpfensaison schwer verlängert werden kann. 
Auch der Nebenfisch Schleie wird in der Diskussion miteinbezogen und die hochwertigen und 
praktischen Eigenschaften, wie der Steckenfischcharakter, des Fisches festgehalten. 

Intensivwochen für die Verarbeitung von allen verwertbaren Fischteilen wird in Betracht gezo-
gen und Highlights, wie Karpfensushi, wären für die Gastronomie vor allem in Ballungszentren 
möglich. 

Abbildung 61: Workshop in Heidenreichstein, ©HeimatFische 
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3.2.1.4. Wünsche und Anregungen 
Nach den Diskussionsrunden wird auf die Wünsche und Anregungen der TeilnehmerInnen ge-
genüber der zukünftigen Vermarktung und dem Teichwirteverband eingegangen. 

Erwähnt wird hier der Wunsch einer einheitlichen Verpackung, welches das Produkt gut prä-
sentiert und eventuell in Zusammenhang mit der Genussregion steht. 

Auch die Frische und die Nachhaltigkeit des Produktes soll kommuniziert werden, jedoch ist 
dies mit Schwierigkeiten, wie die teils billige Konkurrenz aus dem Ausland, verbunden. 

Potential kann beim Ausbau des Marktes der Besatzfische für Gewässer und Seen gesehen wer-
den. Sowie die Produktpräsentationen in den heimischen Geschäftslokalitäten mit politischen 
Repräsentanten, um die Aufmerksamkeit der Bevölkerung zu wecken. 

Die gemeinsame Ideengenerierung führt zu einem positiven Feedback und hilft die zu meis-
ternden Herausforderungen zu titulieren. 

Abbildung 62: Workshop in Heidenreichstein, ©HeimatFische 

3.2.2. Erhebungsbogen – Hintergrundinformationen der TeichwirtInnen 

Im Vorfeld werden die eingeladenen TeichwirtInnen gebeten einen Erhebungsbogen über ihren 
Betrieb, die Arbeitsabläufe und die bisherigen Marketingmaßnahmen auszufüllen. Die getätig-
ten Angaben geben einen besseren Einblick auf die IST-Situation und mögliche Potentiale.  

Im Zuge der Workshop-Vorbereitungen für das Waldviertel werden Erhebungsbögen an sieben 
Mitglieder des NÖ Teichwirteverbandes per Mail gesendet, um demographische und wirt-
schaftliche Daten zu erfassen. Es ist anzumerken, dass die ausgewerteten Fragenbogen nicht 
repräsentativ sind, da es sich eben nur um sieben, somit um eine geringe Anzahl an Erhebungs-
bögen, handelt, die nicht die gesamte Teichwirtschaft widerspiegeln. Es handelt sich lediglich 
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um eine Erhebung, um sich einerseits ein Bild machen und um eine ungefähre Tendenz erken-
nen zu können. Der NÖ Teichwirteverband hat derzeit 121 Mitglieder (Zahl variiert).263 Bei der 
Auswertung werden die wichtigsten Themenbereiche herausgezogen und grafisch dargestellt.  

3.2.2.1. Demographische Daten 

Die retournierten Fragebögen zeigen, dass die TeichwirtInnen ein Alter zwischen 36 und 67 Jah-
ren aufweisen und meist in einem Mehrpersonenhaushalt mit Kindern leben. Die Teichwirt-
schaft wird zu 43 % nebenberuflich und 57 % hauptberuflich betrieben, wobei neben der Teich-
wirtschaft auch land- oder forstwirtschaftliche Betriebe vorhanden und betrieben werden. 

Abbildung 63: Betreuung Teichwirtschaft, eigene Darstellung. 

3.2.2.2. Beweggründe für Teichwirtschaft 

Um herauszufinden, aus welchem Grund die TeichwirtInnen die Teichwirtschaft betreiben, wird 
folgende Fragen gestellt: „Was hat Sie dazu bewogen, Teichwirt zu werden? Was war der aus-
schlaggebende Grund?“. Die Beweggründe für die Teichwirtschaftsbetreuung sind zu 50 % be-
stehender Familienbesitz bzw. historischer Hintergrund und 50 % die Freude und Interesse an 
der Teichwirtschaft.  

263 NÖ TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Der NÖ Teichwirteverband stellt sich vor [online]. St. Pölten: NÖ Teichwirte-
verband [Zugriff am: 17.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-noe.at/%C3%BCber-
uns+2500++2632197+7329 
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Abbildung 64: Beweggründe für Teichwirtschaft, eigene Darstellung. 

3.2.2.3. Vertrieb Fischarten 

Vertrieben werden zumeist Karpfen, aber auch andere Nebenfische wie Schleie, Wels, Zander, 
Hecht und Amur. Auch die Forelle und andere Raub-/Weißfische wurden genannt. Die Selbst-
aufzucht von Karpfen, Schleie, Zander, Maräne und Weißfischen führen fast alle TeichwirtInnen 
selbst durch, selten werden Setzlinge auch zugekauft.  

Vertrieben werden die oben genannten Fische in vakuumierter, filetierter, geräucherter, gan-
zer oder lebender Form. 
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Abbildung 65: Vertriebene Fischarten, eigene Darstellung. 

3.2.2.4. Teiche 

Die TeichwirtInnen geben an, dass sie Brutteiche, Naturteiche, Streckteiche, Aufzuchtteiche 
und Hälterbecken besitzen oder zum Teil pachten. Hälterbecken sind bei allen TeichwirtInnen 
vorhanden. Die gesamte bewirtschaftete Fläche (jahresabhängig) beträgt deren Angaben nach 
ca. 304 ha, wobei von zwei TeichwirtInnen keine Angaben zu den Hektar gemacht wurden. Teil-
weise könnte nicht genutzte Fläche wieder aktiviert werden, zum Großteil ist die Teich-Reakti-
vierung aus rechtlicher Sicht jedoch schwierig. Durch Förderungen zur extensiven Haltung, Na-
turschutzgebieten, Schilf 2000 oder wasserrechtliche Einschränkungen ist dies teilweise nicht 
oder nur schwierig möglich. 

3.2.2.5. Messmethoden 

Um ideale Nährstoffversorgungen und Bedingungen für die Fische im Teich zu gewährleisten, 
verwenden alle TeichwirtInnen ein pH-Meter (inkl. Temperaturmessung) und ein Sauerstoff-
messgerät. Zwei TeichwirtInnen lassen deren Teiche auch jährlich durch eine Ökostation prü-
fen.  
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Abbildung 66: Messmethoden Teich, eigene Darstellung. 

3.2.2.6. Zufütterung 

Um das ideale Wachstum der Karpfen und Nebenfische zu gewährleisten, füttern die Teichwir-
tInnen deren Fische bei zu wenig Naturnahrung/Plankton mit verschiedenen Getreidesorten, 
Ölsamen-Presskuchen oder auch pelletiertem Fertigfutter zu. Insbesondere die Brut wird mit 
pelletiertem Fertigfutter versorgt. Das Getreide für K2 bis K4 wird aus dem Ausland, von Bio-
Bauern oder auch aus der Eigenproduktion bezogen. 

Abbildung 67: Zufütterung zur Naturnahrung, eigene Darstellung. 
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3.2.2.7. Besatzfische 

Diejenigen, die keine eigene Selbstaufzucht betreiben, beziehen ihre Setzlinge etwa von folgen-
dem Betrieb: Teichwirtschaft Kinsky. Dabei wird Karpfen (K1-K2), Hecht (H2), Zander (Z2) im 
Frühjahr bezogen (April-Juni). 

3.2.2.8. Förderungen 

Als unterstützende Maßnahme zur extensiven und naturnahen Teichwirtschaft dienen Förde-
rungen. Den TeichwirtInnen geläufige Förderungen sind der EU-Fischereifond, Förderungen bei 
Umzäunungen von Teichen, Flächenförderung, Europäischer Meeres- und Fischereifond 
(EMFF), Förderung der naturnahen extensiven Teichwirtschaft, ökonom. Österreich sowie die 
Fischotterbeihilfe. Natürlich werden diese Förderungen auch in Anspruch genommen.  

Folgende Förderungen werden zur Teichbewirtschaftung bezogen:  

 Flächenförderung,  
 Fischereifonds (FIAF),  
 EMFF – Europäischer Meeres- und Fischereifonds 
 Förderung der naturnahen, extensiven Teichwirtschaft und  
 Fischotterbeihilfe für Prävention. 

3.2.2.9. Schlachtraum / Fischzerlegung 

Um Fische nicht nur als Besatzfische oder im Ganzen, sondern auch filetiert, verkaufen zu kön-
nen, besitzen etliche TeichwirtInnen einen Zerlegeraum. Sechs der sieben Befragten verfügen 
über einen Schlachtraum, einmal erfolgte keine Nennung. 

Abbildung 68: Schlachtraum, eigene Darstellung. 
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Auch wird im Workshop erwähnt, dass die Zerlegung der Fische zumeist im eigenen Betrieb 
durch die TeichwirtInnen selbst erfolgt. Die Fischzerlegung führen sechs der sieben Teichwir-
tInnen selbst durch. 

Abbildung 69: Fischzerlegung, eigene Darstellung. 

3.2.2.10. Aufbau Zerlegung bzw. Zerlegeraum 

Auf die Frage, wie der Schlachtraum aufgebaut ist, werden folgende Zerlegestationen bzw. Ar-
beitsschritte genannt:  

 Hälterbecken,  
 Schlachten,  
 Entschuppen,  
 Filetieren,  
 Waschplätze,  
 Ablage der Filets 
 Schröpfen und 
 der Verkaufsbereich. 

Das bedeutet, dass die Fische vom Hälterbecken genommen und anschließend geschlachtet 
werden. Es folgt ein Entschuppen und die Filets werden zubereitet. Nach erfolgter Reinigung 
am Waschplatz werden die Filets abgelegt und geschröpft. Als letzten Schritt werden sie im 
Verkaufsbereich gelagert und von dort verkauft.  
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3.2.2.11. Tiefkühl-/Kühlvorrichtungen 

Um die Fische kühlen oder gefrieren zu können und dem hohen Qualitätsanspruch gerecht zu 
werden, benötigen die TeichwirtInnen Tiefkühl- und/oder Tiefkühlvorrichtungen. Tiefkühl- so-
wie Kühlvorrichtungen besitzen sechs von sieben TeichwirtInnen. Für eine/n TeichwirtIn ist dies 
nicht relevant, da sie/er im Ganzen direkt an Eisvogel weiterverkauft. 

Abbildung 70: Tiefkühl-/Kühlvorrichtungen, eigene Darstellung. 

3.2.2.12. Fischresteverwertung 

Bezüglich der Fischreste und der Resteverarbeitung wird von den TeichwirtInnen darauf hinge-
wiesen, dass Fischreste entweder der Tierkörperverwertung zugeführt werden oder an Jäger 
weitergegeben werden. Zudem kann auch eine Veredelung erfolgen.  

3.2.2.13. Hygiene 

Besondere Relevanz kommt den Hygienevorschriften im Lebensmittelbereich zu. Diese sind 
maßgeblich für eine gute Qualität und zufriedene KundInnen. Alle TeilnehmerInnen der Befra-
gung geben an, dass interne und externe Lebensmittel- und Hygienekontrollen in ihrem Betrieb 
durchgeführt werden.  

3.2.2.14. Vertriebsmöglichkeiten 

Für sechs der sieben TeichwirtInnen kommt zudem eine Produktzertifizierung in Frage. Die Pro-
dukte werden vorwiegend Ab Hof und im Bioladen verkauft und vertrieben. Auch die Gastro-
nomie ist als AbnehmerIn anzuführen, wobei auch Lieferungen erfolgen. 
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3.2.2.15. Ansässigkeit KonsumentInnen 

Die TeichwirtInnen werden auch um ihre Einschätzung gebeten, woher die meisten ihrer Kon-
sumentInnen kommen würden.  

Eingeteilt wird bei der Auswertung in folgende Gruppen: Regional sowie Gesamt-Österreich, 
regional samt Wien und nur regional. Die meisten KonsumentInnen verteilen sich mit vier Nen-
nungen auf die Region rund um die TeichwirtInnen. 

Abbildung 71: Ansässigkeit der KonsumentInnen, eigene Darstellung. 

3.2.2.16. Veranstaltungen: Abfischfest 

Das Abfischfest 2017 gibt den Anreiz, die Frage zu stellen, ob die Befragten auch selbst ein 
Abfischfest veranstalten. Vier antworteten dabei mit Ja, drei veranstalten kein Abfischfest oder 
nehmen daran teil. Diejenigen, die ein Abfischfest veranstalten, gestalten dieses alleine oder 
sie können auf die Unterstützung der örtlichen freiwilligen Feuerwehr zählen. Die Bewerbung 
erfolgt über Zeitung, Internet, Plakate, Flyer und somit auf allen möglichen Kanälen. 

3.2.3. Telefonische Interviews Steirische TeichwirtInnen 
3.2.3.1. Telefonische Interviews - Allgemein 
Bei einer telefonischen Befragung werden ausgewählte Personen, zu einem vorab gewählten 
Thema befragt. Diese Art der Befragung hat ihre Vorteile: die Reichweite der ProbandInnen 
wird erhöht, es ist vergleichsweise kostengünstig und die Befragten sind eher bereit wahrheits-
getreue Aussagen zu machen. Es können mehrere Versuche unternommen werden, die ge-
wünschten Personen zu erreichen. Auch ist es möglich, Termine zu vergeben, sodass es den 
ProbandInnen angenehm ist. Telefonische Befragungen bieten auch die Vorteile eines flexiblen 
Gespräches zwischen zwei Personen. Die Interviews können relativ rasch abgewickelt werden 
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und so erhält man schnell die benötigten Informationen. Ein großer Pluspunkt daran ist, dass 
direkt nachgefragt werden kann und so zusätzliche Sachverhalte erfragt werden können. 

Telefonische Befragungen haben auch Nachteile: der Befragungsumfang ist eingeschränkter als 
bei persönlichen Befragungen. Denn ProbandInnen stehen nur eine bestimmte Zeit am Telefon 
zur Verfügung, in der sie bereit sind zuzuhören. Für die Befragten ist es auch einfacher das 
Interview zu verweigern. Auch ist es notwendig an die Telefonnummern zu kommen, das ist 
nicht immer einfach. Überdies besteht die Gefahr, dass die Ergebnisse aufgrund von Desinte-
resse, unangenehmen Fragen, Verweigerung, etc. verzerrt oder nicht zielführend sind im Ver-
gleich zu einer Face-to-Face Befragung. 

3.2.3.2. Telefonische Interviews mit Steirischen TeichwirtInnen 

Nach dem erfolgreichen Workshop mit den Waldviertler TeichwirtInnen, sollten auch die stei-
ermärkischen TeichwirtInnen ihre Meinungen, Ideen und Wünsche zu den Themen des Work-
shops beitragen. Zur Überbrückung der Distanz wird ein telefonisches Interview gewählt. Die 
so erhaltenen Aussagen werden hier kurz zusammengefasst. Die zu befragenden Personen wer-
den vom NÖ Teichwirteverband vorab vorgeschlagen. In Summe werden drei Personen ausge-
wählt, die Rede und Antwort stehen. 

Anzumerken ist hier, dass es sich aufgrund der niedrigen Anzahl der befragten Personen um 
kein repräsentatives Ergebnis handelt. Das Ergebnis kann nicht auf die gesamte steierische 
Teichwirtschaft umgelegt werden. Die Antworten werden lediglich zu Informationszwecken 
eingeholt, um sich ein Bild von der steirischen Teichwirtschaft zu machen und um Unterschiede 
im Vergleich zur niederösterreichischen Teichwirtschaft zu erkennen bzw. festzustellen.  

3.3. PROFILE TEICHWIRTINNEN 

Aus den gewonnen Informationen der TeichwirtInnen werden Profile erstellt, um eine über-
sichtlichere Zusammenfassung zu geben. Es werden Gemeinsamkeiten und Unterschiede her-
ausgearbeitet, aber auch die Einstellungen zu diversen Gegebenheiten der Waldviertler und 
Steirischen TeichwirtInnen aufgezeigt.  

3.3.1. Profil Waldviertel 

3.3.1.1. Einstellung der TeichwirtInnen den KonsumentInnen/Handel gegenüber 

Die Veränderungen im KonsumentInnenverhalten haben sich in den letzten 25 Jahren so ge-
zeigt, dass der Trend nun zu einem ganzjährigen Karpfen-Verkauf geht.  

Der Gesundheitsaspekt des Karpfens ist vielen KonsumentInnen noch wenig bekannt. Durch die 
Vermarktung des Karpfens vor Weihnachten ist das Geschäft der TeichwirtInnen mit Stoßzeiten 
verbunden. Um die KonsumentInnen zu erreichen, ist die Mundpropaganda wichtig und auch 
der Kontakt zu neuen KundInnen erfolgt meist persönlich oder bei telefonischer Bestellung. 
Eine Einkaufsmöglichkeit nahe den KonsumentInnen ist gegeben, doch die Hintergrundinfor-
mationen bezüglich Sömmrigkeit fehlen bei zukünftigen KonsumentInnen. Um die Konsumen-
tInnen zu erreichen und Rückmeldungen bzw. Feedback zu erhalten, sind Preisausschreiben 
wichtig. Die TeichwirtInnen erhalten von ihren KonsumentInnen generell ein gutes Feedback. 
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Die Vorteile des heimischen Fisches müssen jedoch gegenüber den KonsumentInnen betont 
werden. Den Adventmarkt in Weitra besuchen viele interessierte KonsumentInnen, jedoch 
fehlt hier die Kapazität für eine komplette Aufklärung während des Verkaufs. 

Die Wertschöpfung soll in der Region gehalten werden, um dem nachhaltigen Gedanken der 
TeichwirtInnen treu zu bleiben.  

3.3.1.2. Einstellung der TeichwirtInnen der Gastronomie gegenüber 

In der Gastronomie sehen die TeichwirtInnen viel Potenzial zur Erweiterung der Bekanntheit 
des Fisches. Ein Vorteil ist die geringere Bedeutung des Preises für hochwertige Produkte in der 
Spitzen-Gastronomie. Um die Bekanntheit des Karpfens zu erhöhen, ist die Deklaration der Her-
kunft des Fisches auf der Speisekarte von großer Bedeutung. 

3.3.1.3. Einstellung der TeichwirtInnen der Teichwirtschaft gegenüber 

Die Nachhaltigkeit und das Umweltbewusstsein der Teichwirtschaft sind vielen KonsumentIn-
nen wenig bekannt. Deshalb ist ein Storytelling zu diesen Themen hilfreich, um die positiven 
Aspekte den KonsumentInnen zu kommunizieren. 

3.3.1.4. Einstellung der TeichwirtInnen dem Karpfen gegenüber 

Der Karpfen unterstützt Ökosystemleistungen und hat einen großen Lebensraum, welcher mit 
einer Alm verglichen werden kann. Durch die große zur Verfügung stehende Fläche, lebt der 
Karpfen ein Luxusdasein, da kein anderes Tier so viel Platz zur Verfügung hat. Der Fisch kann 
mit einem Weidetier, wo ebenso selten eine Zufütterung erfolgt, verglichen werden. Im Gegen-
satz dazu, kann die Forellenzucht mit einer Schweinezucht verglichen werden. Das Wachstum 
von Getreide kann ebenfalls mit der Karpfenzucht verglichen werden, da auch das Getreide 
über den Sommer wächst und eine Reifezeit benötigt. Durch sein langsames Wachstum ist der 
Waldviertler Karpfen ein naturnahes Produkt. 

In Ernährungsratgebern, Diätassistenten und Lehrbüchern wird teilweise kommuniziert, dass 
der Karpfen fett ist. Hier fehlt die Aufklärung über das Bewusstsein des gesunden Karpfens bei 
den KonsumentInnen. Auch KöchInnen wurde dieses Vorurteil angelernt, dass Karpfen nicht 
gut schmeckt bzw. fettig ist. Der Gesundheitsaspekt beim Karpfen ist wichtig zu kommunizie-
ren.  

Bei einer Karpfen-Konferenz im Rahmen einer Gala wurde der Karpfen zur Verkostung zuberei-
tet.  

3.3.1.5. Wünsche und Ideen, um das Produkt Karpfen interessanter zu machen 

Durch Events, wie ein Karpfen-Kulinarium, können die verschiedenen Zubereitungsarten des 
Karpfens, wie in Form eines kompletten Menüs, Bewusstsein bei der (exklusiven) Gastronomie 
und den KonsumentInnen wecken. Laut Erfahrungsberichten der TeichwirtInnen werden sol-
che Events bereits erfolgreich veranstaltet.  
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Die Steigerung des Bekanntheitsgrades des Karpfens könnte durch Veranstaltungen mit Hau-
ben-KöchInnen, zum Beispiel Fernsehköchen oder niederösterreichischen KöchInnen, mit einer 
Teilnahme von JournalistInnen gesteigert werden. 

Potenzial zur Interessensweckung bieten Gemeinschaftsküchen, wie Krankenhäuser oder Pfle-
geheime. Durch Events, die an zuständige, handelnde oder leitende Personen bzw. Einkäufe-
rInnen jener Einrichtungen gerichtet sind, können die Vorzüge des Karpfens vorgestellt und 
Gerichte verkostet werden, um sowohl visuell als auch gustatorisch überzeugen zu können.  

Produktpräsentationen können - unter Präsenz prominenter oder politischer Gäste - direkt in 
den Geschäftslokalen der TeichwirtInnen veranstaltet werden. Durch die Anwesenheit promi-
nenter Personen kann die Aufmerksamkeit auf neue Fischprodukte gelenkt und dank der Presse 
einem größeren Publikum zugeführt werden. 

Die Einführung von Karpfen-Wochen im Herbst kann die Bekanntheit des Karpfens steigern und 
die punktierte Aufmerksamkeit zu Weihnachten ausweiten.  

Als Highlight in der Gastronomie besteht die Möglichkeit einer Produktinnovation in Form von 
Karpfensushi. Sushi ist generell im städtischen Bereich sehr beliebt und könnte sich auch in 
Verbindung mit Karpfen bezahlt machen.  

3.3.1.6. Qualität des Karpfen-Produktes erhalten 

Die Erhaltung der Qualität des Produktes Karpfen hat große Bedeutung für die TeichwirtInnen. 
Daher wird die Verarbeitung zu Tiefkühlprodukten nicht forciert, da ein Qualitätsverlust bei je-
nen Produkten besteht. Ein weiteres Beispiel ist das Braten von Natur-Tiefkühlfilets, die dabei 
hart werden können. Die Produkte des Karpfens sind im Premiumsegment angesiedelt. In Be-
zug auf Tiefkühlware ist zu hinterfragen, wie Tiefkühlware bei den KundInnen ankommt? Wird 
diese gefordert? 

Der Karpfen enthält gesunde und für den Menschen essentielle Fettsäuren. Die enthaltenen 
Fettsäuren des Karpfens sind abhängig von der Getreidefütterung, jedoch wird meist wenig 
zugefüttert. 

Durch Haltbarmachung des Karpfens kann die Qualität des Produktes aufrechterhalten werden. 
Angewendet wird das Einlegen in Öl oder in säurehaltige Flüssigkeiten. Hier stellt sich die Frage, 
welche weiteren Methoden, welche möglichst nachhaltig sind, angewendet werden können? 

Die Qualität des Geschmacks ist abhängig von dem Teich und dem Sommer, sprich wie sind die 
Verhältnisse im Teich und wie verhält sich das Wetter in den Sommermonaten. Bei schlechten 
Bedingungen kann ein etwas unangenehmer Geschmack bei dem Fisch entstehen, namens „let-
teln“. „Letteln“ entspricht einem etwas modrigen, erdigen, schlammigen Geschmack.  

3.3.1.7. Erkenntnisse und Ideen zu (neuen) Vertriebswegen 

Der derzeitige Vertrieb über die Firma Eisvogel ergibt gute Ergebnisse. Auch eine Kooperation 
mit dem Großhandelshaus Kastner wird überlegt, jedoch ist das abhängig von den benötigten 
Mengen. Überlegt muss hier auch werden, ob es einen Verarbeitungsvertrieb in diesem Zusam-
menhang gibt. Eine Kooperation mit Waldland hat es bereits gegeben, doch das Geschäft ist in 
Wien nicht mehr vorhanden. Die Kooperation mit den Waldviertler Viktualien ist preislich 
schwierig. 
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Kooperationen mit Großhandelsketten sind durch die Abhängigkeit mit Schwierigkeiten ver-
bunden. Durch Aktionen besteht die Gefahr eines Preisdrucks auf die Lieferanten. Bevorzugt 
werden keine oder wenige Handelsstufen zwischen den TeichwirtInnen und KundInnen, da die 
TeichwirtInnen den Verkaufspreis so selbst bestimmen können und auch im Endeffekt mehr 
Einnahmen haben als über eine Großhandelskette, da somit kein Billigpreisdruck vorhanden ist.  

Bei Kooperationen ist den TeichwirtInnen wichtig, dass eine gute Gesprächsbasis und ein ge-
meinsames Ziel des Produzenten und Vermarkters vorhanden sind.  

Potenzial besteht in Richtung Oberösterreich bzw. im Mühlviertel, da einige Oberösterreiche-
rInnen die Abfischfeste besuchen und ihr Interesse kundtun. Auch gibt es einige Anfragen aus 
jener Region. Zu bedenken gilt: Die Lieferung ist finanziell schwierig und die Kapazität für zu-
sätzliches Personal dafür fehlt. Auch sind Verteilerzentren für die Ausweitung des Vertriebs 
notwendig. Hier hat sich die Frage gestellt, ob es spezielle Lieferanten gibt, welche Geschäfte 
beliefern? 

3.3.1.8. Angaben zum Vertrieb 

Diverse Vertriebsmöglichkeiten bestehen bei den Waldviertler TeichwirtInnen. 

Lebende Fische werden an die Firma Eisvogel verkauft, welche diese verarbeitet an die REWE-
Kette weiterverkaufen. Die TeichwirtInnen besitzen eigene Geschäftslokale bzw. betreiben Ab-
Hof Verkauf, wo die eigens produzierten Produkte verkauft werden. Vertrieben wird des Wei-
teren an Kurhäuser, Krankenhäuser und an Großküchen. Der frühere Verkauf an Seniorenheime 
ist nicht mehr aktiv. Auch der Fischmarkt dient als Vertriebskanal. Produkte werden eigenstän-
dig an KundInnen, welche zum größten Teil die Gastronomie betreffen, geliefert. 

Der Vertrieb ist saisonbestimmt, da der Karpfen eine Saisonware ist. Der Schwerpunkt liegt hier 
im Herbst bzw. Winter und es gilt: Solange der Vorrat reicht! 

Der Wiener Raum wird durch die TeichwirtInnen abgedeckt. Potential wird in Oberösterreich 
gesehen.  

3.3.1.9. Erkenntnisse zum Preis 

Betreffend Preis sind diverse Beschränkungen sichtbar, da ein Preisdruck von verschiedenen 
AbnehmerInnen besteht. Regional ist es nicht mehr möglich den Preis zu erhöhen, da den Kon-
sumentInnen das Einkommen dazu fehlt. Auch in allgemeiner Sicht ist die angenommene Preis-
obergrenze bald erreicht. Durch den unfairen Wettbewerb in Bezug auf billigen ausländischen 
Fisch wird der Preisdruck erhöht. 

Die Kommunikation der Preisdifferenz von heimischen, qualitativen Produkten muss besser be-
worben und vermarktet werden. Zum Beispiel ist der Sommer-Karpfen teurer, da es einen zu-
sätzlichen Aufwand in der Nebensaison bedeutet. Um kostendeckend zu sein, sollte der Preis, 
wie im Vergleich zu Käse und Fleisch, höher sein. 

Teilweise ist das Preisverständnis der KundInnen nicht korrekt, da ungleichwertige Produkte 
preislich verglichen werden, wie zum Beispiel ein XXX-Lutz Menü mit einem qualitativ hochwer-
tigen Karpfen.  

Jedoch ist der Preis auch von Präferenzen abhängig, sprich wenn eine Person überzeugt von 
dem Produkt ist, zahlt sie auch einen höheren Preis. 
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3.3.1.10. Verarbeitungsbetriebe 

Ein gemeinsamer Verarbeitungsbetrieb ist denkbar, jedoch schwierig zu kalkulieren und es be-
steht die Angst der Abhängigkeit. Intensivwochen zum Verwerten aller Fischkomponenten (In-
nereien, Schuppen Karkassen etc.) sind möglich, jedoch ist die Umsetzung schwierig. 

3.3.1.11. Aufbau der Produktion & Verarbeitung 

Freitag ist Schlachttag. Beim Filetieren bestehen 38 – 42 % Ausbeute. Die Verarbeitung wird 
selbstständig durchgeführt bzw. wird der Fisch auch im Ganzen verkauft. Teilweise wird eine 
externe Verarbeitung von der Firma Eisvogel durchgeführt und der ganze Fisch an das Unter-
nehmen verkauft. 

3.3.1.12. Produzierte Waren 

Produziert werden kleine Chargen von Spezialitäten, wie Aufstrichen und Kaviar (1.400 Gläser 
/ Jahr). Verarbeitete Fischprodukte sind sehr arbeitsintensiv, wie zum Beispiel Pasteten. Karp-
fentaler sind wie Mohnzelten mit Karpfenfüllung. Die Verwertung von Resten in Form von Sup-
pen oder panierten Karkassen ist denkbar und wird zum Teil praktiziert. Laut Erfahrungsberich-
ten kommt geräucherter Fisch gut bei den KonsumentInnen an. 

3.3.1.13. Produktinnovationen & Wünsche 

Einige Ideen zu neuen Fischprodukten bestehen in Fischnebenprodukten, um eine ganzheitli-
che Verwertung anzustreben. Die Vielfalt soll besser werden und der Karpfen soll nicht nur 
paniert angeboten werden. 

Fischabfälle können - anstatt von der Tierverwertung abgeholt zu werden - als Tierfutter ver-
wendet werden. Karpfenmilch wird von Hunden sowie Katzen gerne gefressen. Da die Ab-
fallentsorgung der Fischabfälle bezahlt werden muss, wäre dies eine Problemlösung und eine 
zusätzliche Einnahmequelle. Schwierigkeiten bestehen in der Stoßzeit zu Weihnachten, ansons-
ten fallen jedoch zu wenige Abfälle an. Die Galle der Fische ist ein Problem, da bei möglichem 
Ausrinnen alles bitter schmeckt und ein hoher Aufwand bei der Entnahme besteht. Es besteht 
auch ein Logistikproblem, da der Transport der Abfälle zu den TierfutterproduzentInnen orga-
nisiert werden muss. 

Die Schuppen der Karpfen haben diverse Verwendungszwecke, wie Dünger, als Schmuckstück 
oder als Glücksbringer. Auch die Haut der Karpfen kann als Karpfenleder für Taschen oder Ac-
cessoires verwendet werden. Hierbei bestehen die Schwierigkeiten im technischen Aufwand 
des Säuberns und Trocknens, sowie im organisatorischen und logistischen Aufwand. 

Eine weitere Produktinnovation sind die „Karpfenwolken“ (Karpfenmilch), wobei panierte Karp-
fenmilch in Wolkenform gemeint ist. Karpfenmilch ist besonders eiweißhaltig und zum Beispiel 
für Kinder ernährungsphysiologisch sehr gut. 

Die Karkassen des Karpfens entstehen hauptsächlich zu Weihnachten in großen Mengen. Es 
können verschiedene Produkte, wie Fischstäbchen, Fisch Burger, Suppen produziert werden. 
Die Schwierigkeit hierbei ist der hohe Aufwand und die fehlenden Maschinen zur Sammlung 
der Karkassen. Der Wunsch zur Verwertung der Karkassen besteht bei den TeichwirtInnen. 
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Karpfenlocken sind panierte Karpfenfiletstücke, welche eventuell bereits von den KundInnen 
bereits umgesetzt werden. 

Wichtig ist den TeichwirtInnen, dass die Produkte viel Fisch enthalten sollen, um trotz Verar-
beitung dennoch qualitativ hochwertige Produkte anbieten zu können.  

Weitere Produktinnovationen sind Fertigsuppen und Fischfonds. 

3.3.1.14. Hindernisse bei der Einführung neuer Produkte / Markterweiterung 

Zusätzliche Kosten entstehen durch die erforderliche Nährwertüberprüfung, welche relevant 
für das Etikett, das Mindesthaltbarkeitsdatum und die Analyse der Allergene ist. Diese Prüfung 
von Produkten wie zum Beispiel Aufstrich kostet ca. € 700, -- / Produkt. Auch die Haltbarkeit 
der Produkte zu gewährleisten, ist ein Problem.  

Zudem decken kleine, nicht gemeldete TeichwirtInnen einen großen Markt ab und sind preis-
lich meist viel günstiger. Es gibt darüber keine Statistiken bzw. ist der Markt dadurch begrenzt. 

In Tschechien werden Omega-3-Karpfen gezüchtet, welche durch die zusätzliche Fütterung von 
tierischem Eiweiß besonders viel Omega-3 enthalten. Diese Art der Fütterung geht gegen die 
Prinzipien der nachhaltigen Teichwirtschaft und wird daher von den österreichischen Teichwir-
tInnen abgelehnt.  

Trends in den Ballungszentren sind Produkte wie Knusperkarpfen oder Karpfen-Chips. Dazu 
fehlen den TeichwirtInnen jedoch die VertriebspartnerInnen.  

Anzumerken ist, dass der Ganzjahresfisch nicht zum nachhaltigen Wirtschaften passt, da die 
Teiche immer abgelassen werden müssen. 

3.3.1.15. Allgemeine Hindernisse 

Die Essgewohnheiten der KonsumentInnen zu ändern ist schwierig. Zudem ist Fisch ein teures 
Produkt. 

Fische in Hälteranlagen sind ab Jänner oder Februar problematisch, da bei häufiger Entnahme 
die Gefahr eines Qualitätsverlusts besteht. Außerdem können Hälterbecken zufrieren bzw. es 
besteht die Gefahr des Zuflusses von Schmelzwasser. 

Des Weiteren ist die fragwürdige Einfuhr von Karpfen zu Billigpreisen aus dem Ausland zum 
Beispiel aus Tschechien ein Hindernis. Das Abwehren der Konkurrenz ist bei den angebotenen 
Preisen schwierig. 

Eine aufklärende Kommunikation soll das teilweise schlechte Image bzw. Fehlinformationen 
bezüglich des Karpfens (Fettgehalt, Lettln) aufheben. Die Vorurteile müssen durch Wissensbil-
dung aufgelöst und somit die Vorurteile beseitigt werden.  

Durch die nachhaltige und zeitaufwendige Produktion ist diese mit höheren Kosten verbunden 
und liefert nur einen begrenzten mengenmäßigen Output. Der Teichbau bzw. die Reaktivierung 
von Teichen ist durch Vorgaben und Regelungen schwierig.  

3.3.1.16. Nebenfisch: Schleie 

Der Nebenfisch „Schleie“ ist die Prinzessin der Waldviertler Teiche. 
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Hindernisse können Zwischenmuskelgräten des Fisches darstellen und durch den runden Kör-
per ist Schuppen, Schröpfen und Filetieren zeitaufwändiger.  

Verkauft wird der Fisch über die Firma Eisvogel an die Gastronomie sowie der ganze Fisch an 
die REWE-Kette.  

Zu den Nachteilen des Fisches zählen die Schwierigkeiten bei der Verwertung von Getreide. Des 
Weiteren ist die Schleie ein wenig bekannter Fisch, welcher in kleiner Stückzahl produziert wird. 
Eigene Hälterbecken sind notwendig, bei denen den Fischen viel Platz geboten wird, damit es 
zu keinem Pilzbefall kommt. 

Die Schleie hat einige Vorteile, wie die gute, hochwertige Fleischqualität und der Steckenfisch-
charakter, sprich Portionsfisch. Als unkomplizierter Besatzfisch ist dieser sehr beliebt. 

3.3.1.17. Wünsche 

Ein eigener Markt für Besatzfische für Gewässer und Seen wäre wünschenswert. Die Nachhal-
tigkeit der Teichwirtschaft sollte mehr im Vordergrund stehen und im Storytelling miteinbezo-
gen werden. 

Einheitliche Verpackungen sind ein Wunsch von den TeichwirtInnen und notwendig für die Hy-
giene der Produkte. Das Design soll ein einheitliches Branding enthalten und auch die Genuss 
Region könnte miteinbezogen werden, beispielsweise ein Sackerl zum Fischtransport. Hierbei 
ist die Produktpräsentation ein wichtiger Punkt, um die Nachhaltigkeit des Produktes zu unter-
streichen. 

Der Verkauf von frischem Fisch sollte oberste Priorität haben, da dies das nachhaltige Bild bes-
ser unterstreicht.  

Durch den Workshop werden Gedankenanstöße für die eigene Umsetzung im Betrieb gegeben. 

3.3.1.18. Einstellung der TeichwirtInnen Gütesiegeln gegenüber 

Es gibt zu viele Gütesiegel auf dem Markt und die Übersicht geht hierbei schnell verloren. Als 
relevantes Gütesiegel gibt es das „Waldviertler Karpfen-Gütesiegel“. Eine mögliche Benützung 
des Österreich-Siegel „Schau drauf, wo´s herkommt“ wäre denkbar.

3.3.1.19. Angebotene zusätzliche Leistungen 

Ein Rezeptbuch mit einer bunten Vielfalt an Karpfengerichten ist bereits erhältlich, mit vielen 
Ideen zur Zubereitung von Gerichten. Im Waldviertel werden einige Abfischfeste von den Teich-
wirtInnen veranstaltet, wo BesucherInnen auch größere Distanzen in Kauf nehmen. 

3.3.2. Profil Steiermark 

3.3.2.1. Einstellung der Teichwirte zu den KonsumentInnen/Handel 

Die KonsumentInnen sind sehr wichtig und werden dementsprechend geachtet. Doch den Kon-
sumentInnen fehlt der Bezug zur Natur. Das Wissen dazu wird hauptsächlich über das Fernse-
hen wahrgenommen. Dies führt zu einem vollkommen verzerrten Bild. Tierhaltung hat nichts 
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mit sprechenden Schweinchen oder lila Kühen zu tun. Die Kenntnis darüber, wie Lebensmittel 
entstehen und was die Landwirtschaft dazu beiträgt, muss den KonsumentInnen näherge-
bracht werden. Agrarwirtschaft und Natur gehören zusammen. Die/Der LandwirtIn/TeichwirtIn 
nützt die Ressourcen der Natur ohne sie zu zerstören, da diese ihre/seine Lebensgrundlage 
bilden. Wichtig ist es, den KonsumentInnen diese naturnahe und ressourcenschonende Pro-
duktion und extensive Haltung des Karpfens aufzuzeigen. Den KonsumentInnen zu vermitteln, 
dass es ohne Naturschutz nicht geht und dass der Fisch schützenswert ist. Hier gilt es anzuset-
zen, die KonsumentInnen wachzurütteln und wieder vermehrt den Bezug zur Natur und die 
Lebensmittelproduktion herzustellen. 

Der Trend zum heimischen Fisch ist eindeutig vorhanden. Doch der Handel möchte kein Geld 
für die Werbung aufbringen. Es gibt Kooperationen mit großen Handelsketten, wie Rewe, In-
terspar oder Merkur. Der Karpfen wird aber hauptsächlich lokal, und nicht landesweit angebo-
ten. So bieten die meisten TeichwirtInnen ihre Produkte über Bauernmärkte, Ab-Hof-Verkäufen 
oder Mundpropaganda an. Die KonsumentInnen werden zu einem Besuch des Bauernhofs ein-
geladen, um sich ein eigenes Bild von der Lebensweise zu machen: die Bauern und Bäuerinnen 
müssen präsent und greifbar sein. 

3.3.2.2. Einstellung der Teichwirte zum Karpfen 

Landwirtschaft bedeutet: in der Natur und mit der Natur zu produzieren. Der Karpfen ist ein 
langsam wachsendes Produkt aus der Natur, ist sehr geschmackssensibel und schmeckt so, wie 
er aufgezogen und gepflegt wird. 

Karpfen können nicht in Massen produziert werden. Auch weil die TeichwirtInnen ein anderes 
Verhältnis zur Natur haben. Sie schätzen die Kulturlandschaft und das damit verbundene Öko-
system. Sie sehen es als ihre Aufgabe an, diese Landschaft zu pflegen und zu erhalten. So ist 
der ökologische Nutzen um Vielfaches höher. 

Steirische TeichwirtInnen können anders produzieren als Waldviertler. Sie benötigen nur drei 
Jahre bis zur Schlachtreife, da das Wasser in der Region wärmer ist und die Tiere so mehr an 
Gewicht zulegen, bedingt durch ein vermehrtes Wachstum der Naturnahrung. In der Steier-
mark gibt es ein anderes Verhältnis Wasser zu Karpfen. Dies wird durch die wärmeren Tempe-
raturen verursacht.  

Der Aufwand wird aber nicht geringer. Die Arbeitsleistung der TeichwirtInnen kann nicht be-
rechnet werden. Der Preis geht zwar etwas in die Höhe, aber noch nicht genug. 

Frischer Karpfen hat kein Histamin und ist so auch für Allergiker geeignet. Das Histamin entsteht 
erst bei der Lagerung. Der Fisch ist erst nach zweitägiger Lagerung eine Gefahr für den Allergi-
ker. 

Anderen Fischen gegenüber sind die TeichwirtInnen skeptisch eingestellt. Wie dem Lachs oder 
der Forelle. Diese sind in deren Augen eher Massenproduktionen und können daher nicht als 
„BIO“ bezeichnet werden.

3.3.2.3. Vertrieb 

Die Karpfen werden hauptsächlich über einen eigenen Marktstand, auf dem Bauernmarkt oder 
über den Ab-Hof-Verkauf abgesetzt. In der Steiermark gibt es schon über 25 Jahre eine Direkt-
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vermarktung, teilweise sogar noch länger. Es gibt auch Kooperationen mit diversen Großhänd-
lern, wie Bio-Fisch, Bio-Kistl, Eisvogel264 (wird von einem Teichwirt jeden zweiten Tag beliefert) 
oder Holzinger265. 

In der Steiermark wird der Karpfen auch geangelt266, so ist es das ganze Jahr über möglich, das 
Angebot abzudecken. Die Nachfrage ist höher als das Angebot267. Die Gründe dazu sind: Was-
serknappheit und Prädatoren.  

3.3.2.4. Produktion & Verarbeitung 

Die KonsumentInnen schätzen das Angebot der TeichwirtInnen: es besteht die Möglichkeit ei-
nes Erlebniseinkaufes, das bedeutet die KundInnen können Erleben wie der Karpfen gedeiht, 
geangelt und anschließend verarbeitet wird. Sie bekommen dazu noch Rezepte und Tipps für 
die Verarbeitung, inklusive der Karkassen. Das führt zu einer verbesserten KundInnenbindung. 
Die Karkassen sind sogar so beliebt, dass die KundInnen extra wiederkommen um diese abzu-
holen. 

Die Innereien werden von Jägern an Wildtiere / -schweine verfüttert. So werden die Fische 
noch nachhaltiger, da Abfälle zu Gänze verhindert werden. 

Der Karpfen wird mit Naturfutter gefüttert, wobei nur nach Bedarf zugefüttert wird. Der speziell 
in der Steiermark vorhandene Ölkuchen verhilft dem Karpfen zu mehr Eiweiß und der Bildung 
eines nussigen Geschmackes, der bei den KonsumentInnen sehr geschätzt wird. 

Um den ungewollten Geschmack des Karpfens, das Letteln, zu verhindern, wird einiges getan. 
Die Gefahr ist in der Steiermark, bedingt durch das wärmere Klima, höher. Die Böden sind pro-
duktiver und bilden mehr Algen und Naturnahrung. Diese wiederum erhöht die Gefahr einer 
Faulschlammbildung. Dieser faulige Geschmack/Geruch wird im Karpfen gespeichert. 

Um diesen Geruch/Geschmack zu entfernen wird zuerst ein Probefisch gezogen und verkostet. 
Wenn der Geschmack nicht so ist wie gewünscht, wird der Teich mineralisiert und mit extru-
diertem Futter zugefüttert. So ist der Karpfen gezwungen an die Oberfläche zu kommen und 
kann sein Futter nicht mehr im Schlamm suchen. Nur über den Stoffwechsel kann der unge-
wünschte Geschmack abgebaut werden. Das extrudierte Futter ist Spezialfutter und besteht 
aus Getreide und Eiweiß. Es ist ein hochwertiges Alleinfuttermittel und bringt einen sehr guten 
Geschmack und festes Fleisch. Ein kg extrudiertes Futter bringt ein kg Fisch, und wird sehr 
streng kontrolliert. 

264 EISVOGEL BERNEGGER HUBERT GMBH, 2011. Produkte: Karpfen [online]. Molln: EISVOGEL Bernegger Hubert 
GmbH, 2011 [Zugriff am: 21.02.2018]. Verfügbar unter: http://www.eisvogel.at/produktkatalog.html?tx_eisvo-
gelprodukverwaltung_pi2%5Bproduct%5D=11&tx_eisvogelprodukverwaltung_pi2%5Bactualaction%5D=listPro-
ducts&tx_eisvogelprodukverwaltung_pi2%5Baction%5D=list&tx_eisvogelprodukverwaltung_pi2%5Bcontrol-
ler%5D=Article&cHash=2b69aa9779e49b1c1d7d56f91bdd658e 
265 HOLZINGER FISCHVERARBEITUNGS GMBH, 2018. Karpfen [online]. Gunskirchen: Holzinger Fischverarbeitungs 
GmbH, 02.2018 [Zugriff am: 21.02.2018]. Verfügbar unter: http://www.holzingerfisch.at/index.cfm?seite=karp-
fen&sprache=DE 
266 SPOFIZE – SPONTANFISCHZENTRUM WERNDORF, 2018. Spontanfischzentrum Werndorf [online]. Werndorf: 
Spofize – Spontanfischzentrum Werndorf, 2018 [Zugriff am: 21.02.2018]. Verfügbar unter: http://www.spontan-
fischzentrum.at/ 
267 REIMOSER, Helfried, 2018. Projektstudie über eine mögliche Steigerung der Fischproduktion in der Steiermark, 
2018 [Powerpoint-Präsentation]. Deutschlandsberg: Teichwirte- und Fischzüchterverband, 2018 [Zugriff am: 
12.12.2017]. Verfügbar unter: http://www.teichwirteverband.at/wp-content/uploads/2013/06/Potentialerhe-
bung-2013-TWVB-Steiermark-Reimoser1.pdf  
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Auch wird der Amur zur Reduzierung des Faulschlammes eingesetzt. Hier ist drauf zu achten, 
eine angepasste Stückzahl in den Teich zu setzen. Da der Amur fast ausschließlich Naturnahrung 
zu sich nimmt, besteht die Gefahr der kompletten Befreiung des Pflanzenbestandes. Dadurch 
kommt es zum Verlust von Verstecken und Laichplätzen für die heimischen Fische. Das Gewäs-
ser wird durch die große Anzahl der Tiere so weit verunreinigt, dass es zu einer Überdüngung 
dieser Gewässer kommt und diese so kippen können. 

Es fehlt hier auch ein gemeinsamer Produktions- bzw. Verarbeitungsstandard. Dadurch ist 
ebenfalls kein gemeinsames Gütesiegel möglich. Eine Anregung der TeichwirtInnen wäre: die 
Zertifizierungsstellen sollten von den KonsumentInnen bezahlt werden, nur so wäre der ge-
wünschte Standard haltbar und machbar. Und die Neutralität wäre gewährleistet. 

Es gibt aber schon Kooperationen zwischen Zerlegebetrieben und anderen TeichwirtInnen. Hier 
gilt die Firma Kulmer268 als größter Fisch-Verarbeitungsbetrieb. 

3.3.2.5. Produzierte Waren 
Es werden in erster Linie Karpfenprodukte hergestellt, wie zum Beispiel die Hufeisen oder auch 
die Karpfenlocken. Das sind Karpfenstücke in Bierteig. Durch die geringe Menge an Karpfen und 
den so weniger intensiven Geschmack wird das Produkt auch von Nicht-Fisch-Essern geschätzt. 
Weiters werden lebende Besatzfische bis K2 angeboten. 

Beim Kauf von Karpfenfilet bekommen die KundInnen automatisch die Karkasse mitgeliefert, 
inklusive einem Rezept zur Verwendung dessen. Teilweise kann der Bedarf an Karkassen nicht 
gedeckt werden, der Wunsch der KonsumentInnen wäre dann um ein Vielfaches höher als das 
Angebot. 

Verarbeitet wird der Karpfen zu: Karpfen im Ganzen oder als Filet, Fischlaibchen, Sülzen, ver-
schiedenen Salaten oder Aufstrichen. Es wird auch geräucherter Karpfen geboten. 

Außerdem gibt es Produkte von der Schleie, Giebel, Zander, Hecht, Wels, Rotauge, Rotfeder, 
Brachse, Wels oder Flussbarsch.  

Oft werden auch zu viele verschiedene Produkte angeboten und so die Ressourcen aufge-
braucht. Es wird überlegt, welche Produkte am gängigsten sind und so weitergeführt werden 
sollen, oder ob es welche gibt, die es nur zu besonderen Anlässen geben soll, wie z.B. das Huf-
eisen. 

3.3.2.6. Produzierte Karpfenmengen Steiermark 
Die Produktion kann bedingt durch das wärmere Klima und den damit verbundenen verbesser-
tem Wachstum der Naturnahrung erhöht werden. Durch die Reaktivierung der Wasserflächen 
könnte die Produktion um 140 % gesteigert werden.269

268 KULMERFISCH GMBH, 2018. Ein Leben für die Fisch [online]. Kulmer Familienbetrieb. Seit 1722. Birkfeld: Kul-
merfisch GmbH, 2018 [Zugriff am: 18.02.2018]. Verfügbar unter:  http://www.kulmer-fisch.at/de/unternehmen 
269 REIMOSER, Helfried, 2018. Projektstudie über eine mögliche Steigerung der Fischproduktion in der Steier-
mark, 2018 [Powerpoint-Präsentation]. Deutschlandsberg: Teichwirte- und Fischzüchterverband, 2018 [Zugriff 
am: 12.12.2017]. Verfügbar unter: http://www.teichwirteverband.at/wp-content/uploads/2013/06/Potentialer-
hebung-2013-TWVB-Steiermark-Reimoser1.pdf  
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Wenn Teiche nicht bewirtschaftet werden, versumpfen sie nach ca. zehn Jahren, nach 20 Jah-
ren weiß man nicht mehr, dass es hier einmal einen Teich gab. Die Natur holt sich sehr rasch 
ihre Flächen zurück. 

3.3.2.7. Prädatoren270

Auch in der Steiermark sind die Karpfen eine beliebte Beute der Prädatoren. Das ist ein Prob-
lem, das die TeichwirtInnen zum Aufgeben zwingt, weil es in manchen Jahren zu Ausfällen von 
60 % kommen kann. 

Zu diesen Prädatoren zählen Fischotter, Reiher, Kormoran oder andere Fischfresser. Ein Fisch-
otter kann 400 kg Fisch im Jahr fressen und so manchen Teich leerfressen. 

3.3.2.8. Gütesiegel 
Die Einstellung gegenüber den Gütesiegeln ist ähnlich wie bei den Waldviertler TeichwirtInnen. 
Sie sind skeptisch, weil nur sehr strenge Auflagen wirklich etwas bringen. Der Preis passt nicht 
zur Qualität, er ist zu niedrig und so kann die Arbeitsleistung nicht eingerechnet werden. Wie 
oben erwähnt, möchten manche TeichwirtInnen die Überprüfung durch die KonsumentInnen 
abdecken lassen, um die Neutralität zu garantieren. 

3.3.2.9. Zusätzliche Leistungen 
Es gibt ein eigenes Kochbuch271 bzw. werden verschiedene Rezepte beim Kauf eines Karpfens 
oder Karpfenproduktes mitgegeben.272

Angeboten werden auch Übernachtungen auf dem Gut, Hoffeste mit besonderen Schmankerln, 
ebenso Betriebsführungen rund um das Thema Teich oder Karpfen.273

Mit verschiedenen Schulklassen gibt es immer wieder Projekte um den Kindern / Jugendlichen 
die Natur wieder näher zu bringen. 

3.3.3. Gemeinsamkeiten & Unterschiede der Steirischen und Waldviertler 
TeichwirtInnen 

Die Ergebnisse des Workshops und der telefonischen Befragung haben einige Parallelen und 
Unterschiede aufgezeigt. Bei der telefonischen Befragung mit den steirischen TeichwirtInnen 
sind teils andere Themen zur Sprache gekommen, jedoch konnten einige Punkt aufgezeigt und 
miteinander in Verbindung gebracht werden. 

270 KOOPS, Michael, 2016. Biologie-Lexikon – Prädator [online]. Bad Oldesloe: Koops Michael, 2016 [Zugriff am: 
18.02.2018]. Verfügbar unter: http://www.biologie-lexikon.de/lexikon/raeuber.php
271 HOLLER, Heinrich, 2017. Unser Fischkochbuch [online]. Preding: Gut Hornegg, 2017 [Zugriff am: 18.02.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.gut-hornegg.at/biofisch/fischkochbuch/
272 HOLLER, Heinrich, 2017. Kochrezepte [online]. Preding: Gut Hornegg, 2017 [Zugriff am: 18.02.2018]. Verfügbar 
unter: http://z7qsr.w4yserver.at/category/biofisch/kochrezepte/
273 HOLLER, Heinrich, 2017. Biofisch [online]. Preding: Gut Hornegg, 2017 [Zugriff am: 18.02.2018]. Verfügbar 
unter: http://z7qsr.w4yserver.at/#gutshof

http://z7qsr.w4yserver.at/#gutshof
http://z7qsr.w4yserver.at/category/biofisch/kochrezepte/
http://www.gut-hornegg.at/biofisch/fischkochbuch/
http://www.biologie-lexikon.de/lexikon/raeuber.php
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Bei beiden Befragungen hat sich gezeigt, dass besonderer Wert auf das naturnahe Wachstum 
des Karpfens in Zusammenhang mit einer extensiven Haltung gelegt wird. Durch den großen 
Lebensraum und das überdurchschnittlich große Platzangebot, welches dem Tier zum Leben 
zur Verfügung gestellt wird, führt es eine Art Luxusdasein. 

Die besonders guten Eigenschaften des Karpfens im nährwerttechnologischen und umweltspe-
zifischen Sinn sind den Waldviertler und Steirischen TeichwirtInnen gleichsam bedeutend.  

Wie das Thema des naturnahen Wachstums und der positiven Eigenschaften des Karpfens an 
den KonsumentInnen kommuniziert werden sollte, zeigt bei den TeichwirtInnen eine unter-
schiedliche Herangehensweise auf. Die Waldviertler TeichwirtInnen fokussieren sich hier auf 
die Ökosystemleistungen der Teiche, da jene unter anderem die Lebensgrundlage der Teich-
wirtInnen darstellt, Hochwasserschutz bietet, Lebensraum für Flora und Fauna darstellt und 
Erholungsraum zur Verfügung stellt. Im Gegensatz dazu gibt es bei den Steirischen TeichwirtIn-
nen die grundsätzliche Frage, inwieweit die KonsumentInnen ein “richtiges“ Verständnis über 
die Natur besitzen oder ob dieses bereits zu sehr vom Fernsehen und den Medien verfälscht 
wurde. 

Der Karpfen wird in beiden Regionen teils ganzjährig angeboten und verkauft, jedoch bevorzu-
gen die TeichwirtInnen aus dem Waldviertel den saisonalen Verkauf des Produktes. Laut Rück-
meldung aus dem Workshop sollte der Karpfen nur in den kalten Jahreszeiten angeboten wer-
den, damit der Fisch in den warmen Monaten wachsen und gedeihen darf. In der Steiermark 
wird der Karpfen durch das Angeln des Fisches ganzjährig angeboten. Dadurch muss bei Kauf-
anfragen nicht der komplette Teich abgelassen, sondern es kann der Fisch je nach Bedarf her-
ausgeholt werden.  

Bei dem Workshop mit den NÖ TeichwirtInnen war die Verwertung der Karkassen ein bedeu-
tendes Thema. Da dieser Teil des Fisches noch nicht vollwertig ausgeschöpft wird. Im Rahmen 
des Workshops sind Ideen und Meinungen zur Haltbarmachung und einer ganzheitlichen Ver-
wertung des Karpfens ausgetauscht worden. Besonderes Augenmerk wird hierbei auf die Ver-
wertung der Haut und Schuppen gelegt, da diese Nebenprodukte für Marketingzwecke und zur 
weiteren Bekanntmachung des Karpfens genutzt werden können. In der Steiermark wird der 
Fisch größtenteils verwertet, sodass KundInnen vorzugsweise wegen der Karkassen immer wie-
der bei den TeichwirtInnen kaufen und sich über beigelegte Rezepte für die Verwertung be-
stimmter Fischteile freuen. Die Innereien der Fische werden an Wildtiere, wie zum Beispiel 
Wildschweine, verfüttert.  

Die Geschmacksbildung wird in der Steiermark durch extrudiertes Futter oder der Zufütterung 
eines Ölkuchens, welcher als Nebenprodukt bei der Kürbiskernöl Herstellung entsteht, beein-
flusst. Dadurch wird das Eiweiß des Karpfens fester und der Geschmack nussiger bzw. kann 
einem möglichen „Lettln“ durch die Fütterung des extrudierten Futters vorgebeugt werden. 

Im Waldviertel gibt es für das Produkt Karpfen ein bekanntes Gütesiegel: „Waldviertler Karp-
fen“, welches auch über die Genuss Region kommuniziert wird. In der Steiermark ist ein ge-
meinsames Siegel bis dato nicht möglich, da es schwer fällt, sich auf gemeinsame Produktions-
standards zu einigen. 

Durch die Befragungen wird ersichtlich, dass bereits in beiden Regionen Kooperationen mit 
Verarbeitungsbetrieben und Großhändlern bestehen, jedoch ist das österreichweite Angebot 
noch überschaubar. Bei einzelnen steirischen TeichwirtInnen besteht die Möglichkeit sich Fisch 
zuschicken zu lassen, jedoch ist jene Möglichkeit saisonal und tagestechnisch begrenzt. Bei dem 
Workshop werden fehlende Verteilerzenten thematisiert, da dadurch die Erreichbarkeit von 
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ferneren Bundesländern unüberbrückbar erscheint und die dafür zu erbringenden Aufwände 
mit der jetzigen Kapazität nicht gedeckt werden können.   

Ein wichtiges Thema im Workshop ist das Thema Preis, da eine Unsicherheit besteht, ob der 
Preis weiter gehoben werden kann oder die Abnahme dadurch stagniert. In der Steiermark be-
steht jene Unsicherheit nur zum Teil, da die Nachfrage so groß scheint, dass sich bei einem 
Rückgang des Fisches bei einem höheren Preis geringere Bedenken auftun. In beiden Regionen 
besteht jedoch die Meinung, dass die Preisobergrenze bald erreicht sein könnte. 

Der Verkauf wird in der Steiermark und im Waldviertel Ab Hof, auf Ständen auf Bauernmärkten 
bzw. Fischmärkten oder durch eigene Geschäftslokalitäten dominiert. In beiden Regionen gibt 
es eigenständige Verkaufsvarianten, wie zum Beispiel Lieferungen im Waldviertel an diverse 
Restaurants und in der Steiermark die Aussendung in Kooperation mit einem Biokistl. In der 
Steiermark wird der Einkauf direkt bei den TeichwirtInnen zum Erlebnis gemacht, sodass die 
KonsumentInnen sehen, wie ihr Fisch direkt aus dem Teich gefischt, filetiert und abgepackt 
wird.  

Jene Gemeinsamkeiten und Unterschiede haben sich aus den telefonischen Interviews und 
dem Workshop ergeben, jedoch kann nicht von repräsentativen Angaben ausgegangen wer-
den. 

3.4. FAZIT & POTENZIALE 

Einer der wesentlichsten Punkte, welcher sich aus den telefonischen Interviews und dem Work-
shop ergeben hat, ist der Fokus auf die Kommunikation über das nachhaltige und ökologische 
Wirtschaften der TeichwirtInnen und die damit verbundenen Ökosystemleistungen.  

Hier kann als Potenzial ein Storytelling über die Teichwirtschaft und die Leistungen der Teiche 
bzw. Fischzucht helfen die Teichwirtschaft und die damit verbundenen Produkte zu bewerben. 
Den KonsumentInnen wird so ein Verständnis über den Arbeitsaufwand und die nachhaltigen 
und ernährungspsychologisch wertvollen Eigenschaften des Fisches gegeben. 

Die Kaufmöglichkeiten der Karpfen sind heterogen aufgeteilt, da einzelne Verkaufsmöglichkei-
ten gut funktionieren, jedoch eine Ausweitung des Marktes auf ganz Österreich momentan 
nicht möglich ist, da die Ressourcen und Distributionsstellen eingeschränkt sind. 

Als Chance kann der Erlebnisfaktor gesehen werden, da durch die Miteinbeziehung der Konsu-
mentInnen in die naturnahe Arbeit der TeichwirtInnen und die Vorgänge, welche dahinter ste-
cken, eine erhöhte KundInnenbindung bzw. ein Erfahrungswert angeknüpft werden kann. 

Zukünftig interessant ist die Steigerung der vollwertigen Verwertung der Fische, was bedeutet, 
dass alle verwertbaren Teile des Karpfens verarbeitet und verwendet werden. Dies wird heute 
nur teilweise umgesetzt, ist jedoch als Verkaufsförderungs- und KundInnengewinnungsmaß-
nahme sehr interessant. Die Nebenprodukte, die neben den Filetstücken entstehen, wie Schup-
pen, Haut, Karkasse, Kaviar, etc. können zu diversen Produkten weiterverarbeitet werden und 
die Bekanntheit des Karpfens erhöhen. Durch verarbeitete Produkte bzw. Nonfood Produkte, 
wie Schmuck oder Textilien mit Karpfenhaut können Karpfenprodukte ganzjährig angeboten 
werden ohne die saisonalen Bedingungen des Fisches zu beeinflussen. 
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Wichtig für die Umsetzung vieler Maßnahmen ist die engere Zusammenarbeit der TeichwirtIn-
nen untereinander. So können größere Mengen generiert und Arbeitsaufwände aufgeteilt wer-
den. Die gemeinsame vollwertige Verwertung des Fisches bietet die Möglichkeit die Produkte 
gemeinsam österreichweit anzubieten, mit einem geringeren Verlustrisikoanteil. 

Abbildung 72: Karpfen in Korb, ©HeimatFische 

3.5. PARALLELEN UND UNTERSCHIEDE ZU DEN ERGEBNISSEN 

DER QUALITATIVEN BEFRAGUNG 

Anhand der vorherig durchgeführten qualitativen Befragung einiger ProbandInnen können 
erste Parallelen und Unterschiede im Verkauf- bzw. Konsumverhalten der KonsumentInnen 
und in dem Angebot der TeichwirtInnen gesehen werden. Jene Ergebnisse der qualitativen Be-
fragung sind jedoch nicht repräsentativ, was bedeutet, dass diese nicht auf die gesamte Bevöl-
kerung umgelegt, sondern nur Tendenzen aufgezeigt werden können und somit die Möglich-
keit besteht, die bereits entstandenen Potenziale zu unterstreichen. 

Für die befragten KonsumentInnen ist die Regionalität bzw. der biologische Ursprung von Le-
bensmitteln unter anderem beim Fisch wichtig. Es wird angegeben, dass beim Lebensmittelein-
kauf auf Regionalität, österreichische Produkte und Qualität geachtet wird. Diese Eigenschaften 
stimmen gut mit dem Karpfen überein. 

Bei den Produktionsbedingungen geben die KonsumentInnen an, dass ihnen bei der Fütterung 
keine Zusatzstoffe und natürliche Nahrung von Bedeutung sind und die Aufzucht schonend, 
nachhaltig und tiergerecht stattfinden soll.  

Die Angaben über die Form, in welcher der Fisch gekauft wird, stimmen mit den Aussagen der 
TeichwirtInnen überein. Die Fische werden im Ganzen, filetiert, frisch oder geräuchert gekauft. 
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Jene Formen werden von den TeichwirtInnen bereits angeboten, jedoch darf nicht außer Acht 
gelassen werden, dass bei den meist gekauften Fischarten Lachs, Thunfisch oft genannt und im 
heimischen Segment Forelle und Saibling vermehrt erwähnt werden. 

Im Supermarkt ist der heimische Fisch eher selten erhältlich, jedoch werden die weiteren meist 
frequentierten Kaufmöglichkeiten der KonsumentInnen, wie Bauernmärkte oder Fischmärkte 
und Ab Hof-Verkauf bereits von den TeichwirtInnen bedient. In Bezug auf den Kauf von Karpfen 
geben die KonsumentInnen an, dass sie oft keine Ahnung haben, woher sie den Fisch beziehen 
können. Das Waldviertel und Bekannte werden bei jener Frage als Bezugsmöglichkeit ebenfalls 
öfter genannt. Dies unterstreicht die vermehrte Kommunikation über die Kaufmöglichkeiten, 
die Bekanntmachung der nachhaltig wirtschaftenden ProduzentInnen sowie die guten Eigen-
schaften des Produktes und die damit verbundene Qualität.  

Abbildung 73: Teich in Heidenreichstein, ©HeimatFische 
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4. KONZEPTIONSPHASE 

Nachdem die Consumer & Producer Insights recherchiert und analysiert wurden, geht es nun 
an die Erstellung der Verbalkonzepte, um die Wünsche und Interessen der Producer und Con-
sumer zusammen zu führen. Die Verbalkonzepte dienen zur Erklärung und Veranschaulichung 
von Umsetzungsmaßnahmen zu einer Marketingkampagne.  

Die Vorgangsweise ist wie folgt geplant: Zuerst wird ein Verbalkonzept im Groben festgelegt, 
es werden die Ideen näher erörtert und lässt diese vom Auftraggeber prüfen, welche Ideen am 
besten für das bestehende Produkt passen. Der Auftraggeber entscheidet dann, welche Idee 
näher vertieft werden soll und diese wird dann im Detail recherchiert (samt Kostenplanung) 
und ausgearbeitet. Am Ende soll ein Konzept mit kostenmäßig machbaren Umsetzungsmaß-
nahmen stehen.  

Zuerst werden unterschiedliche Konzeptrouten erstellt, um unterschiedliche Möglichkeiten 
aufzuzeigen, wie die herausgefundenen Gewohnheiten der KonsumentInnen und die Wünsche 
der TeichwirtInnen zusammengeführt werden können. Das Ziel ist, dass Maßnahmen erarbeitet 
werden, die die KonsumentInnen gezielt ansprechen, um einerseits seitens der TeichwirtInnen 
eine Absatzförderung zu erlangen, andererseits aber auch, um eine Preiserhöhung vornehmen 
zu können. Das Wissen bezüglich heimischer Fischarten und dem Karpfen soll erhöht und Fal-
schinformationen oder Fehlwissen ausgeräumt werden.  

4.1. KONZEPTROUTEN / VERBALKONZEPTE 

Hierzu wurden folgende Konzeptrouten im Groben überlegt: 

 KKoonnzzeeppttrroouuttee KKuulliinnaarriikk
Angedacht sind hier Maßnahmen wie das Ansprechen von Spitzengastronomen, Ge-
meinschaftsküchen und Kantinen. Per Social Media soll eine verstärkte Kommunikation 
und Aufklärung stattfinden. In den Speisekarten der GastronomInnen soll es ein Einla-
geblatt mit Zusatzinfos über die/den jeweilige/n TeichwirtIn geben, dessen Fische in der 
Speisekarte angeboten werden, um eine Rückverfolgbarkeit zu gewährleisten. Zusätz-
lich können noch Food-Street-Festivals genutzt werden, um den Karpfen bekannter zu 
machen. 

 KKoonnzzeeppttrroouuttee PPrroodduukkttiinnnnoovvaattiioonneenn && KKooooppeerraattiioonneenn
Ein „G´sundes Karpfengericht“ zum Einpacken soll hier entwickelt werden. Eingerexte 
Spiesen liegen wieder voll im Trend, hier könnte Karpfen als Suppe, Ragout oder Bolog-
nese angeboten werden. Eine weitere Idee wäre die Karkassen für Tierfutter zu verwen-
den. Die Schuppen des Karpfens könnten getrocknet und als Glücksbringer zu Weih-
nachten oder als Modeschmuck verwendet werden. Zusätzlich könnten die K3- oder K4-
Karpfen an AquakulturzüchterInnen von Forellen und Saiblingen weiterverkauft wer-
den.  

 KKoonnzzeeppttrroouuttee WWiisssseennssvveerrmmiittttlluunngg
Hier geht es darum, mit Irrtümern und Falschwissen aufzuräumen und die breite Masse 
auf die gesundheitsfördernde Wirkung des Karpfens hinzuweisen, sowie das traditio-
nelle Handwerk der Teichwirtschaft aufzuzeigen, um den KonsumentInnen vor Augen 
zu führen, warum ein Karpfenfilet mit Produkten aus dem Niedrigpreissegment nicht 
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gleichzusetzen ist. Dies soll ebenfalls über Social Media erfolgen, zusätzlich soll es einen 
Youtube-Channel geben und einen Blog. Eine weitere Idee wären Workshops mit Kin-
dern in Schulen, damit diese von klein auf einen Bezug zu heimischen Fisch haben. 
Ebenso eine Wissenswanderung für alle Interessierten, Familien, Paare oder Schulen ist 
vorstellbar, um das Produkt Karpfen und seine natürliche Umgebung aufzuzeigen und 
erlebbar zu machen. 

 KKoonnzzeeppttrroouuttee KKooooppeerraattiioonneenn && VVeerrttrriieebb
Es sollen Kooperationen und gemeinsame Vertriebswege zustande kommen. Möglich 
wäre dies durch das „Gute aus der Region vereinen“, eine Kooperation von Mohn aus 
Armschlag, den Waldviertler Erdäpfeln oder dem Waldviertler Honig als Beispiel. Zu-
sätzlich könnte man noch das „Gute aus der Region grillen/kochen“ und dies in Form 
von Grillmeisterschaften inkl. Karpfengewürzen veranstalten oder Kochkurse anbieten. 
Auch ein Schaukochen in großen Städten würde sich anbieten. Auf Regional- oder Bio-
märkten könnte heimischer Fisch vermehrt angeboten werden oder überhaupt ein Zu-
sammenschluss von mehreren TeichwirtInnen stattfinden, um gemeinsam Mittagsme-
nüs oder Fisch-Produkte in regionalen Bioläden anbieten, damit die KonsumentInnen 
alle Produkte, die sie einkaufen möchten, von einem Laden mitnehmen können. Um die 
Aufmerksamkeit zu erhöhen, können Anglermeisterschaften oder die Anglerei in der 
wundervollen Natur, zur Erholung, angepriesen werden.  

Diese Verbalkonzepte werden anschließend dem Auftraggeber vorgelegt, geprüft und es folgt 
eine Entscheidung, welche Maßnahme näher ausgearbeitet werden soll.  

4.2. ENDVERBALKONZEPT SAMT MASSNAHMEN 

Nachdem der Auftraggeber festgelegt hat, welche Ideen samt Maßnahmen umgesetzt werden 
sollen, geht es an die detaillierte Ausarbeitung eines Verbalkonzepts. Dies soll dann in späterer 
Folge umgesetzt werden und die KonsumentInnen erreichen. Ziel ist, dass die KonsumentInnen 
mehr Karpfen kaufen, also einerseits eine Absatzförderung, sowie, dass der Preis für Karpfen 
aufgrund der herausragenden Qualität angehoben werden soll, also auch eine Preissteigerung. 
Wichtig bei der Ausarbeitung der Maßnahmen ist, dass diese rasch umsetzbar sind und diese 
sich innerhalb eines Kostenrahmens von ca. € 20.000,-- befinden.  

Die Big Idea des neuen Verbalkonzepts lautet „Genussreich Karpfenteich“ und dieser Slogan 
soll sich durch alle Marketingmaßnahmen ziehen. Der Karpfen soll in Verbindung mit Schlag-
wörtern der Teichwirtschaft stehen, wie „Genuss“, „Reichhaltigkeit“, „Karpfen“, Teich und 
„Reich an Nährstoffen“. Die vielfältigen Gourmetmöglichkeiten, die der Karpfen bietet, sollen 
durch Events und Veranstaltungen mit dem Schwerpunkt Kulinarik aufgezeigt werden. Ebenso 
soll eine Wissensvermittlung stattfinden.  

Zur Umsetzung sind folgende Maßnahmen in den Fokus genommen worden:  

 SSppiittzzeennggaassttrroonnoommiiee
Bei der Spitzengastronomie soll ein Event in Form eines Gala-Dinners in Verbindung mit 
Vorträgen stattfinden. Eingeladen sind hierzu bevorzugt die Spitzengastronomen von 
NÖ, OÖ, Burgenland und Steiermark, wobei auch die HaubenköchInnen von Gesamtös-
terreich eingeladen werden können. Im Fokus soll der Karpfen stehen. Es sollen kulina-
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rische Highlights aufgetischt werden, aber auch Wissen durch die Vorträge von Exper-
tInnen vermittelt werden, mit dem Ziel, eine Geschäftsanbahnung zwischen den Teich-
wirtInnen und HaubenköchInnen zu ermöglichen.  

 GGrrooßßkküücchheenn // GGeemmeeiinnsscchhaaffttsskküücchheenn
Die NÖ TeichwirtInnen beliefern zwar bereits Großküchen von Kliniken, Restaurants, 
etc. aber diese Möglichkeit soll weiter ausgebaut und auch auf Unternehmen, Schulen, 
Mensen, etc. ausgedehnt werden. Es soll ebenso eine Veranstaltung – im ländlichen 
Raum – stattfinden, wobei die GeschäftsführerInnen und EinkäuferInnen von Großkü-
chen und Gemeinschaftskantinen der jeweiligen Unternehmen und Betriebe, sowie Kli-
niken eingeladen werden, um sich von den Vorteilen des Karpfens zu überzeugen. 

 SSoocciiaall MMeeddiiaa
Nachdem in der Bevölkerung zu wenig Informationen über den Karpfen oder generell 
die Teichwirtschaft bestehen, soll über Social Media Aufklärungsarbeit geleistet wer-
den, aber auch die jüngere Generation, die sich für Genuss, gesunde Ernährung oder 
Nachhaltigkeit interessiert, gezielt angesprochen werden. Es soll bewusst auf das tradi-
tionelle Handwerk hingewiesen, Rezepte vorgeschlagen und Events beworben werden. 
Der gesunde Fisch und die nachhaltige, extensive Teichwirtschaft sollen anschaulich 
aufgezeigt werden. 

 EErrlleebbnniissttaagg RReeggiioonn WWaallddvviieerrtteell // NNÖÖ uunndd SStteeiieerrmmaarrkk // GGrriillllkkuurrssee
Des Weiteren ist ein Erlebnistag für Interessierte, Gruppenausflüge, Familien, Betriebs-
ausflüge, Seniorenvereine oder Schülergruppen geplant. Im Fokus steht eine Wissens-
vermittlung durch Spiel und Spaß, wobei die kulinarischen Highlights natürlich nicht feh-
len dürfen. Es soll ein Grillkurs angeboten werden, wobei ExpertInnen zur Verfügung 
stehen und die richtigen Handgriffe beim Grillen, wie Grillerkunde, Energiequellen, die 
richtigen Zutaten und Qualitätsmerkmale, sowie richtiges Würzen, die unterschiedli-
chen Grillmethoden und Garstufen aufzeigen. 

 KKaarrppffeenn--GGeewwüürrzzmmiisscchhuunngg
Passend zum Erlebnistag bzw. Grillkurs soll es ein Karpfen-Grillgewürz geben, das den 
Geschmack der herrlichen Fische am Griller noch verfeinert und unterstreicht. Ein Karp-
fen-Grillgewürz gibt es derzeit im Handel noch nicht, daher ist das eine Idee, die man 
aufgreifen sollte, um eine Marktlücke zu schließen. Möglich wäre eine Kooperation mit 
Sonnentor. Die KonsumentInnen wissen nicht so recht, wie sie Karpfen zubereiten sol-
len, daher ist die Karpfen-Gewürzmischung die Alternative schlechthin, um ein rasches 
Menü auf den Teller zu zaubern.  

 TTrraaggeettaasscchhee
Wenn die KonsumentInnen einkaufen gehen, benötigen sie eine Einkaufstasche. Nach-
dem die TeichwirtInnen derzeit keine eigene Tragetasche haben, diese aber für die Kon-
sumentInnen wichtig zum Fisch transportieren wäre, soll eine nachhaltige Einkaufsta-
sche mit eigenen aussagekräftigen Slogans entwickelt werden. Die Einkaufstasche dient 
nicht nur zum Tragen von Einkäufen, wie heimischen Fischen, sondern hat auch eine 
Werbewirkung und unterstützt nebenbei die Müllvermeidung, da sie aus nachhaltigen 
Stoffen (wie z.B. Biobaumwolle) hergestellt werden soll. Durch die Tragetasche kann die 
Bekanntheit der heimischen TeichwirtInnen erhöht werden.  
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5. MARKETINGAKTIVITÄTEN 

5.1. AUFSTELLUNG BRUNO & ANGLER 

Neben Logo, Blusen und Tracht wird natürlich auch der Außenauftritt in Form von Events und 
Aktivitäten geplant. Zu allererst wird Bruno der Holzkarpfen, das Maskottchen, aufgestellt. 
Nachdem Bruno nicht bekannt ist, werden Sticker in den Hörsälen und Toiletten und auf Ti-
schen geklebt mit den Sprüchen „Wer ist Bruno?“, „Kennst du Bruno schon?“, etc. Somit soll 
die Aufmerksamkeit geweckt werden. Unter Bruno, dem Holzkarpfen, wird noch ein Bild des 
Teams Heimatfische gesteckt, damit die Studierenden wissen, wer die FreundInnen von Bruno 
sind bzw. wer dahintersteckt. Es soll eine Verbindung geschaffen werden.  

Zusätzlich wird vor dem Studentenwohnheim ein Angler auf dem Geländer fixiert. Der Angler 
fischt sich die Heimatfische. Die StudentInnen sollen so by the way informiert werden, wo die 
Heimatfische zuhause sind.  

Vor dem Büro der Heimatfische werden im Rindenmulch Fische auf Stecken befestigt und zu-
sätzlich steht eine blaue Bank auf der Terrasse. Die blaue Bank soll das Wasser symbolisieren, 
die Fische schwimmen hier im Teich. Und wenn die Studierenden auf dem Weg vom Parkplatz 
zur AMU sind, nehmen sie Notiz von dieser Außen-Deko. Somit sollte es klar sein, dass hier die 
Heimatfische beheimatet sind.  

Abbildung 74: Bruno – der Karpfen, ©HeimatFische 
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Abbildung 75: Angler von den HeimatFischen, ©HeimatFische 

5.2. WEIHNACHTLICHER KARPFENSCHMAUS 

Nachdem zu Weihnachten „Karpfenzeit“ ist, werden am FR, dem 15.12.2017, in Zusammenar-
beit mit der AMU-Mensa, Karpfenlocken samt Kartoffelecken in einer Papiertüte angeboten. 
Die Studierenden sollen an Weihnachten und die alte Tradition erinnert werden und zudem ein 
Genusserlebnis haben. Zusätzlich wird dieses Event mit Knusper-Fischlis beworben und die Tü-
ten mit dem Heimatfische-Logo versehen. Das Event wird mit Fotos & Selfies, dokumentiert.  

Abbildung 76: Karpfenlocken zu Weihnachten, ©HeimatFische 
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5.3. SCHAUKASTEN 

Um einerseits Informationen bezüglich der Teichwirtschaft und der Karpfenzüchtung zu ver-
breiten und andererseits bei den Studierenden im Kopf verankert zu werden, wird ein Schau-
kasten dekoriert. Aufgestellt werden die Hauptnahrungsmittel eines Karpfens, sowie ein großes 
Bild einer Teichlandschaft hinzugefügt und zusätzlich Schilf hineingestellt. Im Schaukasten wird 
Wissen wiedergegeben, die Studierenden können sich jederzeit informieren.  

Abbildung 77: Schaukasten, ©HeimatFische 

5.4. GEWINNSPIEL 

Um Bruno bekannter zu machen und gleichzeitig als Team im Gedächtnis verankert zu bleiben, 
wird ein Gewinnspiel veranstaltet. Die Teilnehmer beantworten dreimal eine Frage und können 
bei jeder Frage alle zwei Wochen einen Gewinn erlangen.  

Die Zielvorgaben sind: Erstens muss ein Foto mit Bruno gemacht, dieses an uns gemailt werden, 
zweitens muss die Frage auf den ausgeteilten Fragezetteln richtig beantwortet werden und in 
die Gewinnbox geworfen werden.  

Alle zwei Wochen gibt es eine/n GewinnerIn. Sollte eine Frage nicht beantwortet werden kön-
nen, kann man sich Hilfe beim Schaukasten holen. Dort sind alle Informationen rund um die 
Teichwirtschaft und die glücklichen Karpfen zu finden.  
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5.4.1. Ergebnisse des Gewinnspiels 

Beim ersten Gewinnspiel wurde folgende Frage gestellt:  

WELCHE NATURNAHRUNG STELLT DIE HAUPTNAHRUNGSQUELLE DES KARPFENS DAR? 

A) FLUSSKREBSE

B) DAPHNIEN

N = 24
davon gültig 4
davon ungültig 20

Es haben 24 TeilnehmerInnen am Spiel teilgenommen, davon waren 20 Stimmen ungültig und 
vier Stimmen gültig. 

Beim zweiten Gewinnspiel lautete die Frage: 

WELCHE GEWÄSSER BEVORZUGT DER KARPFEN HAUPTSÄCHLICH? 

A) WARME & STEHENDE GEWÄSSER

B) KALTE & FLIEßENDE GEWÄSSER

N = 8
davon gültig 6
davon ungültig 2

Teilgenommen haben in Summe acht Personen, davon waren zwei Stimmen ungültig und sechs 
Stimmen gültig. 

Beim dritten und letzten Gewinnspiel haben die HeimatFische folgende Frage gestellt: 

MIT WELCHEM ALTER & GEWICHT WIRD DER KARPFEN „GEERNTET“?

A) GEWICHT: 4-5 KG; ALTER: 1-2 JAHRE

B) GEWICHT: 2-2,5 KG; ALTER: 3-4 JAHRE

N = 6
davon gültig 2
davon ungültig 4

Es haben sechs SpielerInnen teilgenommen, davon waren vier Stimmen ungültig, zwei Stimmen 
gültig.  

Die glücklichen GewinnerInnen wurden bereits verständigt und haben ihre Gewinne erfolgreich 
übernommen.  
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5.5. VERTEILAKTION GLÜCKSSCHUPPE 

Am SA, dem 03.03.2018, werden im Audimax A vor einer Klausur an StudentInnen Schokola-
denaps, die mit einer Karpfenglücksschuppe beklebt sind, ausgeteilt. Die Karpfenschuppen sol-
len für die bevorstehende Klausur Glück bringen und die Schokolade für Glückshormone sor-
gen. Somit können die Beschenkten mit dem Karpfen und seinen Schuppen Positives verbinden. 
Die Klausur ist hoffentlich gut ausgegangen. 

Abbildung 78: Karpfenglücksschuppen auf Manner-Schnitten © HeimatFische 

5.6. TAG DER OFFENEN TÜR / LANGE NACHT DER FORSCHUNG 

Am 13.04.2018 findet die Lange Nacht der Forschung und am 14.04.2018 der Tag der offenen 
Tür an der FH Wiener Neustadt – Campus Wieselburg statt. Alle Projektgruppen des Jahrganges 
2015 sind an diesen beiden Tagen beteiligt, um ihre Forschungsergebnisse zu präsentieren.  

Unter dem Motto „Deep Down Under – Welt der Fische“ können die BesucherInnen in die Welt 
der Fische, Aquakulturen und in die Teichwirtschaft eintauchen und Informationen sammeln.  

Als Highlight kann man Fische verkosten: einen steirischen Karpfen, einen niederösterreichi-
schen Bachsaibling und einen Meeresfisch, nämlich einen Polardorsch. Kinder können sich an 
Bruno dem Holzkarpfen und seinen Glücksschuppen erfreuen, die gerne freudig mitsamt Scho-
kolade und Knabbereien entgegengenommen wurden.  

Bei der Fischverkostung wird auch eine Abstimmung veranstaltet: Welcher Fisch schmeckt nun 
eigentlich am besten? Als Ergebnis kann Folgendes festgestellt werden:  
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LLaannggee NNaacchhtt ddeerr FFoorrsscchhuunngg::

Saibling: 84 Stimmen

Karpfen: 19 Stimmen

Dorsch: 13 Stimmen

TTaagg ddeerr ooffffeenneenn TTüürr::

Saibling: 29 Stimmen

Karpfen: 4 Stimmen

Dorsch: 6 Stimmen

In Summe kann nun gesagt werden, dass der Saibling mit 113 Stimmen am besten bei den Be-
sucherInnen ankommt, 23 Stimmen in Summe erhielt der Karpfen und nur 19 Stimmen fallen 
auf den Polardorsch aus dem Meer. Grundsätzlich ist hier aber erkennbar, dass die BesucherIn-
nen heimischen Fisch bevorzugen. Auch wenn der Karpfen bei dieser Abstimmung etwas abge-
schlagen ist, kann er dennoch besser überzeugen, als der Polardorsch. Dies tun die BesucherIn-
nen auch mehrmals persönlich kund.  

Abbildung 79: Buffet HeimatFische auf der Langen Nacht der Forschung und am Tag der offe-
nen Tür, ©HeimatFische 

5.7. „TEICHWIRTSCHAFT“

Am FR, dem 11.05.2018, findet die „Teichwirtschaft“ statt. Hierbei laden die HeimatFische zu 
Party, Spaß & Trinkvergnügen ein. Zudem kann Karpfen in drei Variationen mit unterschiedli-
chen Gewürzmischungen (Curry, Kräuter und Knoblauch) verkostet und abgestimmt werden, 
welche Gewürzmischung bei den Gästen am besten ankommt. Und nachdem zu einem Karpfen 
auch Wasser gehört, gibt es „Teichwasser“ (Frizzante mit blauer und grüner Lebensmittelfarbe 
gemischt) und „Schlammshots“ (Kaffee mit Baileys) zu trinken.  



Erstelldatum: 11.06.2018  156

Die Gäste dürfen sich nicht nur an Speis und Trank laben, sondern können aktiv die TeichWirt-
schaft erleben. Dazu werden Spiele veranstaltet.  

Zuerst geht es zum ersten Spiel, dem „Glücksschuppen schätzen“. Hierbei müssen die Schup-
pen in einem Glas geschätzt werden. In Summe sind es 58 Karpfenschuppen, die sich in dem 
mit Kieselsteinen gefüllten Glas befanden. Hier gibt es höchstens 2 Punkte zu gewinnen.  

Beim zweiten Spiel, dem „Blindfischen“, dürfen die Gäste in einen Teich eintauchen. Bei ver-
bundenen Augen sollen mit den Händen Holzplättchen, die symbolisch Fische darstellten, zwi-
schen Steinen, einem Fischnetz und Schilf aus einem Bottich gefischt werden. Die Fische haben 
eine unterschiedliche Punktezahl – die höchste Punkteanzahl hatte der Karpfen mit drei Punk-
ten. 

Beim dritten Spiel, dem „TeichWirtschafts-Quiz“, müssen Fragen rund um die Teichwirtschaft 
beantwortet werden. Insgesamt gibt es hier fünf Punkte zu holen. Es werden Fragen gestellt 
wie „Was ist der Unterschied zwischen einem See und einem Teich“, „Welche Feinde hat der 
Karpfen“, „Nennen Sie zwei Karpfenarten“, „Welche Fischarten gibt es im Teich“ und „Was 
frisst der Karpfen“. Die TeilnehmerInnen sollen hier die Teichwirtschaft näher kennen lernen 
und sich auch Gedanken dazu machen.  

Nachdem alle drei Spiele erfolgreich absolviert werden, darf man sich an der Bar bei Karpfen-
brötchen, Teichwasser und Schlammshots laben und die Gewürzmischungen beurteilen. Es 
kristallisiert sich heraus, dass die Currygewürzmischung am besten bei den TeilnehmerInnen 
ankommt. Von 11 abstimmenden Personen sprechen sich sieben Personen für das Currygewürz 
aus, drei TeilnehmerInnen befinden die Knoblauchwürzung als die beste und die Kräutermi-
schung wird von einer Person als lecker empfunden.  

Als Hauptpreis gibt es bei der TeichWirtschaft einen Gutschein vom Autohaus Pruckner, der 
Gewinn ist ein Wochenende mit dem neuen T-Roc. Jene TeilnehmerInnen mit der höchsten 
Punktezahl nehmen an der Verlosung teil, um das Wochenende zu gewinnen.  

Abbildung 80: TeichWirtschaft am 11.05.2018, ©HeimatFische 
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6. MEILENSTEINE 

6.1. MEILENSTEIN 1 – 26.01.2018 AMU WIESELBURG 

Beim ersten Meilenstein werden die Ergebnisse der Analysephase und dem Consumer & Pro-
ducer Insight an der AMU Wieselburg dem Auftraggeber vorgestellt.  

Die Analysephase beinhaltet die Darstellung des NÖ Teichwirteverbandes und der Teichwirt-
schaft, den Aufbau des Karpfens und das Aufzeigen der aktuellen Trends (Food Trends), wie 
zum Beispiel die Nachhaltigkeit. Weiters wird die Konkurrenz in Europa und auch international 
analysiert und es werden die Verbrauchergewohnheiten analysiert. Dies alles wird beim ersten 
Meilenstein dem Auftraggeber vorstellt. Zuletzt wird in der Analysephase noch eine Stärken-
Schwächen-Chancen-Risiken-Analyse gemacht, einerseits zum Karpfen, andererseits zur Teich-
wirtschaft. Dies wird dem Auftraggeber ebenso aufgezeigt. 

Nach der Analysephase wird der Consumer & Producer Insight ausgeforscht. Um den Consumer 
Insight herauszufinden werden mittels eines Leitfadens Interviews mit typischen Fischkonsu-
mentInnen, aber auch mit Nichtfischessern, geführt. Diese Interviews stellen eine qualitative 
Befragung dar. Die Omega VIII führen hierzu noch eine quantitative Befragung durch, um die 
qualitativen Ansätze zu überprüfen und zu vertiefen. Bezüglich dem Producer Insight wird ein 
Workshop mit den NÖ TeichwirtInnen durchgeführt. Zusätzlich werden telefonische Interviews 
mit den TeichwirtInnen aus der Steiermark geführt, um auch deren Ansichten zu erfahren und 
miteinzubinden. Die Ergebnisse aus dem Workshop, der qualitativen und quantitativen Analyse 
werden somit in der Präsentation zusammengeführt und vorgestellt. Zum Abschluss werden 
die nächsten Schritte aufgezeigt.  

Abbildung 81: HeimatFische mit Projektleiter und Auftraggeber, ©HeimatFische 
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6.2. MEILENSTEIN 2 – 21.03.2018 ST. PETER IM SULMTAL „TEICH-

WIRTE- & FISCHZÜCHTERTAGUNG“

Der zweite Meilenstein findet in St. Peter im Sulmtal, in der Steiermark, bei der „Teichwirte- 
und Fischzüchtertagung“ (vom 21.-22.03.2018), statt. Die niederösterreichischen und steier-
märkischen TeichwirtInnen laden beide Projektgruppen, die HeimatFische und die OMEGA VIII, 
zu einem Vortrag in die Steiermark ein. Hier werden wieder die aktuellen Ergebnisse des Pro-
jekts aufgezeigt.  

Zuerst wird ein Weg aufgezeigt, was bereits geschah und ein Ausblick aufgezeigt, wohin die 
Reise noch gehen soll. Am Beginn werden zuerst die beiden Teams vorgestellt, danach wird der 
Projektauftrag erklärt. Es folgen die Darstellung der Analysephase und die Stärken-Schwächen-
Chancen-Risiken-Analyse. Dann wird zu der Sicht der TeichwirtInnen übergegangen. Hier wer-
den die Erkenntnisse aus dem Workshop im Dezember 2017, vor allem zu den Punkten Produk-
tinnovationen, Kommunikationswege und Vertrieb, und die Informationen aus den telefoni-
schen Interviews aufbereitet. Bei der Sicht der KonsumentInnen werden die Ergebnisse der 
qualitativen und der quantitativen Befragung aufgerollt und erklärt. Bei der qualitativen Befra-
gung sollten KonsumentInnengruppen herausgefunden werden, bei der quantitativen Befra-
gung werden ebenfalls KonsumentInnentypen herausgefiltert, aber auch bestimmte Themen-
felder abgefragt, die das Thema Karpfen umfassen. Diese Erkenntnisse werden den Teichwir-
tInnen in der Steiermark vorgestellt. Zu guter Letzt folgt die Konzeptionsphase mitsamt ihrer 
Ideengenerierung, sowie die theoretischen Inputs zur Umsetzung der derzeitigen Ideen. Vor-
gestellt werden die Ideen zu den Konzeptrouten Produktinnovationen & Kooperationen, Kuli-
narik, Aufklärungskampagne, Vertrieb & Kooperationen und Erlebnis.  

6.3. MEILENSTEIN 3 – 12.06.2018 IN SCHREMS „GENERALVER-

SAMMLUNG“

Beim dritten Meilenstein geht es wieder in das nördliche Waldviertel, nach Zwettl zum „Berg-
wirt Schrammel“, zur „Generalversammlung“ der NÖ TeichwirtInnen. Im Vorfeld wird eine Kon-
zeptroute vom Auftraggeber ausgewählt, die von beiden Gruppen ausgearbeitet und vertieft 
wird, bzw. wofür Umsetzungsmaßnahmen erarbeitet werden. Diese Ergebnisse werden den 
Mitgliedern der Generalversammlung in Zwettl vorgestellt, aber auch die bisherige Vorgangs-
weise (von der Analysephase bis über den Consumer & Producer Insight) bis zur Konzeptions-
phase wird aufgezeigt. Bei der Konzeptionsphase angelangt, stellen beide Projektgruppen ihre 
Umsetzungsmaßnahmen vor. Das Team HeimatFische stellt hier die Maßnahmen zur Big Idea 
„Genussreich Karpfenteich“ vor. Der Karpfen soll mit Genuss, Natur, Nachhaltigkeit in Verbin-
dung gebracht werden. Hierzu werden Maßnahmen, also Lösungswege zur Umsetzung, wie ein 
Gala-Dinner für die SpitzengastronomInnen, ein Event für Gemeinschaftsküchen, Umsetzungs-
maßnahmen im Social Media-Bereich oder auch ein Erlebnistag in Verbindung mit einem Grill-
kurs (samt Gutschein) und einem passenden Karpfengrillgewürz, vorgestellt.  

Als Abschluss wird der Abschlussbericht samt Beilagen übergeben. Die HeimatFische danken 
für die Einladung! 
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10. ANHANG 

Als Beilage (alphabetisch) 

Abschlussverbalkonzept 

Erhebungsbogen Printversion 

Handout Vortrag Teichwirte- und Fischzüchtertagung, Steiermark 

Leitfaden für qualitative Befragung 

Leitfaden für Workshop 

Verbalkonzepte / Konzeptrouten 

Als Datei (alphabetisch) 

Adressendatei Spitzengastronomen / HaubenköchInnen 

Adressendatei Gemeinschaftsküchen / Großküchen 

Booklet 

Einladung Gala Dinner 

Einladung Grillkurs 

Einladung Großküchen 

Erhebungsbogen Auswertung 

EUROPÄISCHE KOMMISSION, 2016. Spezial-Eurobarometer 450, EU-Verbrauchergewohnhei-
ten im Hinblick auf Fischereierzeugnisse und Aquakulturprodukte  

Mail Einladung Erhebungsbogen 

Mail Einladung Workshop 

Transkription qualitative Befragung 

Transkription Workshop 
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KOMMUNIKATIONSKONZEPT 

1. AUSGANGSSITUATION
Der Karpfen stellt ein wertvolles und hochwertiges Produkt der heimischen extensiven 
Teichwirtschaft dar. Der Verkaufspreis ist nach dem derzeitigen Stand jedoch zu gering 
angesetzt, wodurch die Kosten der Fischproduktion kaum gedeckt werden können.1 Daher soll 
der Verkaufspreis angehoben werden. 

In Österreich gibt es den Verein GENUSS REGION ÖSTERREICH, der über PartnerInnen auf 
regionale und traditionelle Produkte aufmerksam macht und durch Kooperationen sowie 
Informationen ProduzentInnen und KonsumentInnen verbindet.2 Der „Waldviertler Karpfen“ 
stellt eine GENUSS REGION aus Niederösterreich dar.3 Beitreten kann man nur, wenn 
bestimmte Kriterien erfüllt werden und die betreffende Region mit ihrem Produkt zur GENUSS 
REGION ausgezeichnet wird.4 Zusätzlich können Restaurants, die bestimmte Kriterien erfüllen, 
wie etwa das Abhalten von Veranstaltungen (z.B. „Karpfenwochen“) oder den Kauf einer 
bestimmten Menge von Fischen bei den NÖ Teichwirten, eine „Karpfen-Haube“ erlangen.5

Kulinarik bedeutet Genuss, der einerseits in der Haubengastronomie, in Gemeinschaftsküchen, 
in Kliniken und Kuranstalten, in Mensen in Universitäten und Fachhochschulen oder in 
Betriebskantinen in Unternehmen gelebt wird. Andererseits können Speisen auch Zuhause in 
den eigenen vier Wänden zubereitet und konsumiert werden. In beiden Bereichen bezieht sich 
das kulinarische Erlebnis auf den Karpfen bzw. Karpfengerichte. 

Eine einheitliche Marketingkommunikation der österreichischen TeichwirtInnen ist bis dato 
noch nicht vorhanden. Österreichische KonsumentInnen wissen teilweise nicht, woher sie 
einen heimischen Fisch bzw. Karpfen beziehen können oder welche Vorzüge der Fisch bietet. 
Daher wird vermehrt importierter Fisch gekauft und konsumiert. Dies ist somit ein Indiz dafür, 
dass die Kommunikation über die Teichwirtschaft und den Karpfen weiter ausgebaut werden 
sollte. 

2. ZIEL DES KONZEPTS 
Das Ziel dieses Konzeptes ist die klare Kommunikation über die positiven Eigenschaften des 
Karpfens und dem nachhaltigen Wirtschaften der Teichwirte. Durch gezielte Marketing- und 

1 Quelle: Workshop vom 01.12.2017 mit NÖ Teichwirten in Heidenreichstein 
2 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Initiative [online]. Wien: Verein Genuss Region Österreich, 2018 
[Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.genuss-region.at/initiative/index.html 
3 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Die GenussRegionen in Niederösterreich [online]. Wien: Verein 
Genuss Region Österreich, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.genuss-
region.at/genussregionen/niederoesterreich/index.html 
4 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Kriterien [online]. Wien: Verein Genuss Region Österreich, 2018 
[Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.genuss-region.at/initiative/kriterien.html 
5 LOHNINGER, Markus, 2013. Karpfen, Teich & Bad [online]. St. Pölten: Niederösterreichische Nachrichten, 
08.10.2013 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.noen.at/gmuend/karpfen-teich-bad/4.242.796 
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Werbemaßnahmen und somit einer stärkeren Bewusstseinsbildung der KonsumentInnen 
bezüglich der Produkte sowie der ProduzentInnen kann die Bekanntheit erhöht und dadurch 
eine Preissteigerung erreicht werden. 

Durch die optisch ansprechende Gestaltung der Karpfengerichte und dem Erlebnis 
wohlschmeckender Gaumenfreuden sollen verschiedene Interessensgruppen, wie zum Beispiel 
aus der Gastronomie, von Großküchen oder dem Privatbereich auf den Geschmack kommen. 
Die Qualität heimischen Fisches soll aufgezeigt werden, um dadurch langfristig eine 
Preiserhöhung zu erzielen. 

3. BIG IDEA 
„„GGEENNUUSSSSRREEIICCHH KKAARRPPFFEENNTTEEIICCHH““

Die Big Idea lautet „Genussreich Karpfenteich“. Dieser Slogan soll sich durch alle 
Marketingmaßnahmen ziehen und schafft eine Präsenz der wichtigsten Schlagwörter Rund um 
die Teichwirtschaft, wie „Genuss“, „Reichhaltigkeit“, „Karpfen“, Teich und „Reich an 
Nährstoffen“. 

Die vielfältigen Gourmetmöglichkeiten, die der Karpfen bietet, stehen hierbei im Mittelpunkt. 
Durch Events und Veranstaltungen mit dem Schwerpunkt Kulinarik können so erste Einblicke in 
das Genussreich Karpfen gezeigt werden. 

Auch die Verbindung zur Teichwirtschaft und im Besonderen zu der Karpfenteichwirtschaft soll 
im Fokus liegen. Durch Wissensvermittlung über die Teichwirtschaft und das Produkt Karpfen 
können somit die Vorzüge aufgezeigt und beworben werden. 

Die Big Idea soll die kulinarischen Vorzüge, die das Produkt Karpfen bietet, vermitteln, sowie 
die nachhaltige Arbeitswelt, die dahintersteht, aufzeigen. 

4. ALLEINSTELLUNGSMERKMAL 
Der heimische Karpfen soll mehr Aufmerksamkeit erlangen. Im Fokus stehen der Genuss und 
die gezielte Kommunikation über das Produkt und den ProduzentInnen. Die positiven 
gustatorischen Eindrücke sowie das nachhaltige Wirtschaften sollen hervorgehoben und 
verstärkt beworben werden. 

Durch die Fütterung von nachhaltigen, natürlichen Rohstoffen und der extensiven Haltung hat 
der Karpfen einen exzellenten Geschmack, daher soll er mehr Wertschätzung erhalten. Karpfen 
liefert hochwertiges Eiweiß, hat nur einen geringen Fettgehalt und enthält essentielle Omega-
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3- und Omega-6-Fettsäuren, die für den menschlichen Körper von hoher Bedeutung sind.6 7 8

Durch den Konsum von qualitativ hochwertigem Karpfen entsteht ein positives Genusserlebnis, 
wobei gleichzeitig lebensnotwendige Fettsäuren zugeführt werden und dadurch die 
Gesundheit positiv unterstützt wird.9 Dem eigenen Körper wird somit etwas Gutes getan. 

Durch das ausgezeichnete Genusserlebnis und die erhöhte Wertschätzung wird sich langfristig 
eine Preiserhöhung einstellen. 

5. MASSNAHME: SPITZEN-GASTRONOMIE / HAUBENKÜCHE 
5.1. AUSGANGSSITUATION 

5.1.1. Ist-Situation 
Nach derzeitigem Stand werden regionale Gastronomen, sowie Gemeinschaftsküchen, 
Kliniken, etc. mit heimischen Fischen von den NÖ TeichwirtInnen beliefert (Info von Workshop 
im Dezember 201710).  

5.1.2. Problemstellung 
Das Problem besteht in dem niedrigen Preis von Karpfen bzw. heimischer Fische, der derzeit zu 
niedrig angesetzt ist. Laut Workshop11 vom Dezember 2017 mit den TeichwirtInnen können die 
Kosten für die Fischwirtschaft und die Herstellung von Filets bzw. Fischprodukten kaum gedeckt 
werden. Daher soll der Preis von Karpfen und der heimischen Fische erhöht werden, zudem 
Karpfen ein hochwertiger Omega-3- und Omega-6-Fettsäurenlieferant ist, die vom 
menschlichen Körper her nicht selbst hergestellt werden können, sondern zugeführt werden 
müssen. Darauf müssen sowohl die GastronomInnen als auch die KonsumentInnen 
aufmerksam gemacht werden. Ein weiteres Problem stellt die Überfischung der Weltmeere 
dar, daher wäre der Konsum von heimischen Fisch empfehlenswert. 

6 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Steirisches Teichland – Karpfen – Produkt [online]. Wien: Verein 
GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.genuss-
region.at/genussregionen/steiermark/steirisches-teichland-karpfen/produkt.html 
7 VEREIN FÜR KONSUMENTENINFORMATION (VKI), 2018. Omega-3-Fettsäuren: Einmal Fisch pro Woche!. In: 
Konsument 9/2008 [online]. 20.08.2008 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.konsument.at/essen-trinken/omega-3-fettsaeuren 
8 KIRCHMAIER, Leo, 2015. Beliebt: Karpfen aus Österreich [online]. Wien: Landwirtschaftskammer Österreich, 
15.12.2015 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-
%C3%B6sterreich+2500+2699197 
9 KIRCHMAIER, Leo, 2015. Beliebt: Karpfen aus Österreich [online]. Wien: Landwirtschaftskammer Österreich, 
15.12.2015 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-
%C3%B6sterreich+2500+2699197 
10 Quelle: Workshop mit NÖ TeichwirtInnen am 01.12.2017 in Heidenreichstein 
11 Quelle: Workshop mit NÖ TeichwirtInnen am 01.12.2017 in Heidenreichstein 
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5.2. ZIELGRUPPE & CONSUMER INSIGHT 

5.2.1. Zielgruppe 
Als Zielgruppe dienen  

 österreichische SpitzengastronomInnen,  

wie Haubenköche, Haubenrestaurants aus NÖ, Steiermark und Oberösterreich 

 Zusätzlich können in Gesamtösterreich SpitzengastronomInnen als AbnehmerInnen für 
heimischen Karpfen und heimische Fische herangezogen werden, falls in 
Gesamtösterreich geliefert werden soll 

5.2.2. Consumer Insight 
Der Consumer Insight besteht darin, dass die SpitzengastronomInnen eine erstklassige Qualität 
ihrer Speisen anbieten möchten, aus regionaler Herkunft, aus nachhaltiger Bewirtschaftung 
und unter Einhaltung von Tierschutz- und Umweltschutzrichtlinien. Dies trifft sich sehr gut mit 
den angebotenen Fischen der österreichischen TeichwirtInnen. Die KonsumentInnen kommen 
in den Genuss erstklassiger Gerichte. Die KonsumentInnen von heute achten auf 
österreichische, vor allem regionale Produkte, nämlich genau 71 % der 1015 befragten 
Personen – siehe Grafik: 
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Grafik 1: Umfrage von Greenpeace Jänner 201812

Zudem achten 52,7 % der befragten Personen auf den Tierschutz und für 44,7 % ist eine 
umweltfreundliche Herstellung wichtig, 46,1 % wünschen sich eine umweltfreundliche 
Verpackung. Ebenso ist das Thema Gesundheit ein wichtiges Kriterium für die KonsumentInnen 
beim Lebensmittelkonsum, 65,9 % der Befragten möchten Produkte, die gut für die Gesundheit 
sind.13

Somit würde sich das Angebot der österreichischen TeichwirtInnen sehr gut mit den Wünschen 
und Bedürfnissen der KonsumentInnen treffen. 

5.3. MOODBOARD DER ZIELGRUPPE 

Abbildung 1: IMLAUER HOTEL & RESTAURANT GES.M.B.H., 2015. Glänzende Aussichten und brillante 
Gastronomie [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://imlauer.com/restaurants/imlauer-sky-bar-

restaurant/

12 HIRSCHBERGER, Silke, 2018. Gütezeichen [online]. Baden: Marketagent.com Digitale Markt- und 
Meinungsforschung, Jänner 2018 [Zugriff am: 25.02.2018]. Verfügbar unter: https://secured-
static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
13 HIRSCHBERGER, Silke, 2018. Gütezeichen [online]. Baden: Marketagent.com Digitale Markt- und 
Meinungsforschung, Jänner 2018 [Zugriff am: 25.02.2018]. Verfügbar unter: https://secured-
static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf

1 2 3

4 5 6

7 8 9

https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://imlauer.com/restaurants/imlauer-sky-bar-restaurant/
https://imlauer.com/restaurants/imlauer-sky-bar-restaurant/
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Abbildung 2: DÖLLERER GENUSSWELTEN GMBH, 2018. Andreas Döllerer [Zugriff am: 20.03.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.doellerer.at/andreas-

doellerer?gclid=EAIaIQobChMIt8z4iOnI2QIVURbTCh0CrADUEAAYASAAEgIwLvD_BwE

Abbildung 3: WALDVIERTEL TOURISMUS, 2018. Entdeckungsreise zum Waldviertler Karpfen [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertel.at/o-entdeckungsreise-zum-waldviertler-karpfen

Abbildung 4: STYRIA MEDIENHAUS LIFESTYLE GMBH & CO KG, 2018. Themenwelt - Karpfen Rezepte [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.ichkoche.at/karpfen-rezepte/

Abbildung 5: GAULT & MILLAU, 2018. Startseite – In den News [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://at.gaultmillau.com/

UND 
Abbildung 5: FALSTAFF VERLAGS GMBH, 2018. Startseite [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 

https://www.falstaff.at/

Abbildung 6: LANDGASTHAUS BACHER - WOEHRLE PIROLA MARKETING UND KOMMUNIKATION AG, 2018. 
Thomas Dorfer [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.chef-alps.com/de/gastkoeche/thomas-

dorfer

Abbildung 7: TELEKURIER ONLINE MEDIEN GMBH & CO KG, 2018. Das Comeback der Johanna Maier [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-

oesterreich/292.587.478

Abbildung 8: ÖSTERREICHISCHER WIRTSCHAFTSVERLAG GMBH, 2017. Von einem Restaurant, das kein 
Haubenlokal sein wollte [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.gast.at/gast/von-einem-

restaurant-das-kein-haubenlokal-sein-wollte-154271

Abbildung 9: STYRIA MEDIENHAUS LIFESTYLE GMBH & CO KG, 2018. Themenwelt - Karpfen Rezepte [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.ichkoche.at/karpfen-rezepte/

5.4. BENEFIT 
Grundsätzlich profitieren hier drei Personengruppen:  

 Die TeichwirtInnen,  

 die GastronomInnen und  

 im Endeffekt die KonsumentInnen.  

Die TeichwirtInnen profitieren, indem die SpitzengastronomInnen von ihnen die hochwertigen 
Fische beziehen. Ihre Arbeit wird geschätzt und durch Mundpropaganda oder weitere Werbung 
erhalten sie Aufmerksamkeit, wodurch der Absatz gefördert werden könnte. Ziel ist jedoch 
nicht (nur) eine Absatzförderung, sondern eine Preiserhöhung. Die ergibt sich durch die 
steigende Nachfrage von allein. Das Ziel ist, möglichst viele SpitzenköchInnen und 
HaubenköchInnen erreichen zu können und als zukünftige KundInnen der TeichwirtInnen 
gewinnen zu können. Es soll eine Zusammenkunft, eine Veranstaltung geschaffen werden, wo 
ProduzentInnen und AbnehmerInnen miteinander in Kontakt treten können, um zukünftige 
Geschäftsanbahnungen in die Wege leiten zu können. Die TeichwirtInnen sollen ihre Produkte 
vorstellen und präsentieren können und für Fragen zur Verfügung stehen.  

https://www.ichkoche.at/karpfen-rezepte/
https://www.gast.at/gast/von-einem-restaurant-das-kein-haubenlokal-sein-wollte-154271
https://www.gast.at/gast/von-einem-restaurant-das-kein-haubenlokal-sein-wollte-154271
https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-oesterreich/292.587.478
https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-oesterreich/292.587.478
http://www.chef-alps.com/de/gastkoeche/thomas-dorfer
http://www.chef-alps.com/de/gastkoeche/thomas-dorfer
https://www.falstaff.at/
https://at.gaultmillau.com/
https://www.ichkoche.at/karpfen-rezepte/
https://www.waldviertel.at/o-entdeckungsreise-zum-waldviertler-karpfen
https://www.doellerer.at/andreas-doellerer?gclid=EAIaIQobChMIt8z4iOnI2QIVURbTCh0CrADUEAAYASAAEgIwLvD_BwE
https://www.doellerer.at/andreas-doellerer?gclid=EAIaIQobChMIt8z4iOnI2QIVURbTCh0CrADUEAAYASAAEgIwLvD_BwE
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Die GastronomInnen profitieren, indem sie Fisch beziehen können, der einerseits nur kurze 
Transportwege zurücklegt und daher schnell erhältlich ist. Zudem weist heimischer Fisch durch 
die extensive Teichwirtschaft eine ausgezeichnete Qualität auf und im Vergleich zu 
Meeresfischen haben heimische Fischarten nur eine geringe Schwermetallbelastung.  

Die KonsumentInnen profitieren, indem sie ein hochwertiges Fischprodukt konsumieren 
können, das für ihre Gesundheit förderlich ist. Omega-3- und -6-Fettsäuren können vom 
menschlichen Organismus nicht produziert werden, sondern müssen zugeführt werden. 
Karpfen liefert hochwertiges Eiweiß und unterstützt die Gesundheit des Menschen. Der 
Konsum von heimischen Fisch unterstützt auch die Arbeit der TeichwirtInnen, die Erhaltung der 
Flora und Fauna. Dies hinterlässt bei den KonsumentInnen ein positives Gefühl, auch etwas 
Gutes getan zu haben.  

5.5. UMSETZUNG (KOSTEN VON MAX. € 20.000,--) 
Es soll eine Zusammenkunft in Form einer Veranstaltung, wie einem Gala-Dinner, geschaffen 
werden, um zukünftige Geschäftsbeziehungen in die Wege leiten zu können. Die 
TeichwirtInnen und GastronomInnen sollen die Möglichkeit eines Austauschs haben.  

In erster Linie muss erfasst werden, wie viele betreffende GastronomInnen aus NÖ, Steiermark 
und Oberösterreich (aber auch in Gesamtösterreich) vorhanden sind. Wenn die Zahl bekannt 
ist, muss abgeglichen werden, welche GastronomInnen als potenzielle PartnerInnen in Frage 
kommen.  

Derzeit gibt es in Österreich 646 Haubenlokale, davon 78 in Niederösterreich, 92 in der 
Steiermark. 41 Restaurants wurden mit ganzen drei Hauben ausgezeichnet.14 Die 
SpitzengastronomInnen aus Gesamtösterreich sind in einer Excelliste zusammengefasst. 

Darüber hinaus gibt es noch die Vereinigung junger Spitzenköche „JRE – Jeunes Restaurateurs“, 
die international tätig ist, deren Präsidenten in Österreich Herr Thomas Dorfer und Herr 
Andreas Döllerer sind.15 Hier könnte ebenfalls Kontakt aufgenommen werden (siehe HP: 
https://www.jre.eu/de/oesterreich-at). 

Bei einem Gala-Dinner handelt es sich um eine exklusive Zusammenkunft in Festtagskleidung, 
die auf eine Gourmet-Gastronomie ausgerichtet sind. SpitzenköchInnen/HaubenköchInnen 
und TeichwirtInnen sollen aufeinander treffen, einander kennenlernen und gegenseitig 
voneinander profitieren können. Die TeichwirtInnen können auf einer Messe oder einer Gala 
ihre Produkte in Form von Häppchen (Fingerfood, Flying Buffet) oder eines Dinners anbieten. 
Die KöchInnen der Spitzengastronomie, die als Gäste geladen werden, können sich an den 
Köstlichkeiten genussvoll laben, sich ein Urteil bilden und gegebenenfalls mit den 
TeichwirtInnen in Kontakt treten, um eine Geschäftsbeziehung aufzubauen.  

14 KATTINGER, ANITA, 2017. Gault&Millau – Die besten Restaurants in Österreich [online]. Wien: Telekurier Online 
Medien GmbH & Co KG, 19.10.2017 [Zugriff am: 25.02.2018]. Verfügbar unter: https://kurier.at/genuss/gaultmillau-
2018-hauben-die-besten-restaurants-in-oesterreich/292.587.478
15 JRE – JEUNES RESTAURATEURS, 2018. Österreichs Elite junger Spitzenköche [online]. Niederlande: JRE – Jeunes 
Restaurateurs, 2018 [Zugriff am: 20.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.jre.eu/de/oesterreich-at 

https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-oesterreich/292.587.478
https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-oesterreich/292.587.478
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5.5.1. Planung & Ablauf 
Für die Gala muss eine LLooccaattiioonn gesucht werden. Zudem muss ein TTeerrmmiinn gefunden werden, 
der sowohl für die TeichwirtInnen (Achtung bei großem Andrang, zB zu Weihnachten) und die 
SpitzengastronomInnen zeitlich gut gelegen ist. Und es muss eine Schätzung der ungefähren 
TTeeiillnneehhmmeerrzzaahhll erfolgen.  

Mögliche Locations 

- Wien: Gösserhalle, 1100 Wien ODER Messe-Hallen, 1020 Wien ODER Wiener Stadthalle, 
1150 Wien, Kursalon Wien (ehemals Kursalon Hübner), etc. 

- NÖ oder Steiermark: an einem Schloß oder einer Burg, wie zB.: Schloß Heidenreichstein, 
Schloß Weitra, Schloß Rosenburg, Burg Gars, Schloss Schallaburg, Schloß Guntersdorf, 
Schloß Horn, Schloß Hof, Schloß Grafenegg, Stift Geras ODER Schloß Gamlitz, Schloß 
Herberstein, etc. 

Mögliche Termin(e) 

- im Sommer (für TW, die Karpfen angeln): Juni 2018, FR, ab 14 Uhr 

- im Herbst (für TW, die Karpfen abfischen): Ende Oktober/Anfang November 2018 – FR, 
ab 14 Uhr 

BBeeggiinnnn GGaallaa--DDiinnnneerr: 14 Uhr – 13:30 Uhr Einlass 

EEnnddee GGaallaa--DDiinnnneerr: 23:30 Uhr 

Teilnehmerzahl 

Max. 40 TeichwirtInnen + 60 Spitzengastronomen inkl. Gattinnen/Begleitung 

Rahmenprogramm 

- Einlass 13:30 Uhr: AAnnmmeelldduunngg und SStteehheemmppffaanngg mit Fingerfood 

- 13:45 Uhr: FFiillmm (wenn vorhanden) von Teichwirten als Werbung (Kurzfilm/Trailer der 
harte Arbeit der TeichwirtInnen aufzeigt, Infos liefert, den Weg von der Herkunft, der 
extensiven Teichwirtschaft, dem Umweltschutz und der gesunden Böden zur 
erstklassigen Qualität der Fische zeigt, als Abschluss leckere Fischgerichte und Rezepte 
aufzeigt – die TeilnehmerInnen sollen begeistert sein und Lust auf Fisch bekommen) 

- Beginn 14:00-14:30 Uhr– BBeeggrrüüßßuunngg der/s Veranstalter/s/in 

- Ab 14:30 Uhr Beginn VVoorrttrrääggee: Pro Vortrag 30 Minuten Redezeit (letzter Vortrag gegen 
18:00 Uhr) 

- 6 Vorträge geplant – Themenauswahl: Karpfen und seine Omega-Fettsäuren, 
Österreichische Teichwirtschaft stellt sich vor, Unterschied 
Meeresfisch/Süßwasserfisch – Vorteile der heimischen Fischarten, Karpfen und seine 
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Produkte, heimische Fischarten, Der Teich als Erlebnis- und Erholungsgebiet, 
Heimischer Genussfisch und seine Zubereitungsarten, etc. 

- RReeffeerreenntteenn: TeichwirtInnen, Ärzte/TierärztInnen, SpitzengastronomInnen (die bereits 
heimische Fische zubereiten), Tierschutzverbände 

- Während der Vorträge sollen HHääppppcchheenn auf die Tische serviert werden, von der 
Vorspeise bis zum Nachtisch, zahlreiche Variationen und Hingucker von 
österreichischem Fisch, besonders Karpfen.  

- Ca. 18:45 Uhr: nochmals FFiillmm von Teichwirten (wie bei Beginn) 

- Das große Hauptmahl in Form eines GGaallaa DDiinnnneerrss beginnt am Abend ab 19:00 Uhr 

5.5.2. Organisation Gala & Catering 

Raumgestaltung 

 Stehtische 10 Stück 

 Rundtische mit Bestuhlung für 120 Personen, 10 Personen pro Rundtisch – es wird eine 
Sitzordnung geben: auf jedem Tisch sitzen mind. 4 Spitzengastronomen (mit Gattin, 
Begleitperson) und 1 Teichwirt (mit Gattin, Begleitperson) 

 Tischdecken weiß für Rundtische 

 Blumenarrangement für 12 Rundtische 

 Geschirr (Besteck, Teller, Suppenteller, Nachspeisenteller und –schüsseln, Trinkgläser, 
Karaffen, Weinkühler, Weingläser, Sektgläser) 

 Tisch für Infomaterialien + Broschüren auflegen – nähe Eingang 

Bühnengestaltung 

 Rednerpult 

 Mikrofon 

 Beamer 

 Präsentationswand 

 Beleuchtung (Riggertraversen) 

 Bühne mit grünem/blauem (grauem) Teppich 

 Dekoration naturgetreu mit grünen, Blumen, Pflanzen, etc. (Thema Teich) 

 Lautsprecher 
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 Techniker vor Ort 

Saaldeko mit dem Thema „Teich, Natur, Vielfalt“

 Schwarze Vorhänge, darüber weiße Vorhänge schön drappiert (elegant) mit grünen 
Spots (wie Pflanzen, Blumen, Teichpflanzen, etc.) 

 Blumenarrangement auf Tischen Vortragsraum (=Speiseraum): weiß und grün (Bezug 
zu Natur und Teich, Fische) 

 Weiße Tischtücher auf Tischen mit grünen Servietten 

 Normale Veranstaltungs-Beleuchtung (Gäste sollen sich untereinander sehen und 
hören können, Visitenkarten austauschen oder Nummern notieren können oder 
Infomaterial zustecken können) – wahlweise blaue Beleuchtung für Wasser 
(symbolisch) 

Catering (Fisch und Wein + antialkoholisch) 

 Fingerfood beim Empfang 

 Flying Buffet während Vorträge 

 Gala Dinner ab 19 Uhr 

 Personal für Betreuung Flying Buffet und Gala Dinner 

Mögliche Caterer:  

 Ixenmaier GmbH, 3100 St. Pölten: http://www.partyservice-catering.at/?page_id=221

 Aumann Catering, 1180 Wien: http://www.aumanncatering.at/locations/

 La Vera Events & Catering, 1130 Wien: http://www.lavera.at/portfolio-archive/galadinner/

 Punti catering Gmbh, 2700 Wiener Neustadt: http://www.punti.at/pu-main.php?page=mein-
buffet 

 Mörwald Holding GmbH, 3483 Feuersbrunn: http://www.moerwald.at/impressum/

 Karl Trabitsch Ges.m.b.H, 2320 Schwechat: http://www.trabitsch.at/trabitsch-
catering/impressum/

 LUX&LAURIS Catering GmbH, 2355 Wiener Neudorf: https://luxundlauris.at/kontakt/

Veranstaltungstechnik/Eventtechnik (Bild-, Video- und Tontechnik) 

 Strom 

 Beleuchtung/Lichttechnik für Bühne und Saal 

 Bühnenaufbau + Teppich 

 Rednerpult 

 Tontechnik/Mikrofone/Sender 

https://luxundlauris.at/kontakt/
http://www.trabitsch.at/trabitsch-catering/impressum/
http://www.trabitsch.at/trabitsch-catering/impressum/
http://www.moerwald.at/impressum/
http://www.lavera.at/portfolio-archive/galadinner/
http://www.aumanncatering.at/locations/
http://www.partyservice-catering.at/?page_id=221
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 Mischpult & Technik, Lautstärkeregelung 

 Raumtemperatur 

 Präsentationswand + Beamer 

 10 Rundtische für 10 Personen pro Tisch + Bestuhlung für 100-120 Personen + 4 
Stehtische + 2Tische für Infomaterial 

 Deko 

Mögliche Eventtechnikfirmen: 

 Habegger AG – 2482 Münchendorf (Wien): http://www.habegger-
group.com/de/ch/kompetenzen/event-technology.html

 Ing. Gruber Rent a Tent Eventservice GmbH, Oberwaltersdorf: 
https://www.rentatent.at/de/impressum/

 NUNTIO Audio-, Video Solutions GmbH, Achau (bei Wien): http://www.nuntio.at/

 Phoenix Events Veranstaltungstechnik, Wien: https://www.lichtundton.at/kontakt/

 AUDIORAMA GmbH, Wien: http://www.audiorama.at/

 WHAT Event GmbH, Eggenburg: https://www.what-event.at/leistungen/

 Stagesound Veranstaltungstechnik GmbH, Friedersbach bei Zwettl: 
http://www.stagesound.at/licht_ton_buehne.html

http://www.stagesound.at/licht_ton_buehne.html
https://www.what-event.at/leistungen/
http://www.audiorama.at/
https://www.lichtundton.at/kontakt/
http://www.nuntio.at/
https://www.rentatent.at/de/impressum/
http://www.habegger-group.com/de/ch/kompetenzen/event-technology.html
http://www.habegger-group.com/de/ch/kompetenzen/event-technology.html
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5.5.3. Raumplan 

5.5.4. Kosten 
Um ungefähre Kosten für ein Event in Form einem Gala-Dinner abschätzen zu können, wurden 
Anfragen an eine Eventtechnikfirma (bezüglich der Eventtechnik und dem Bühnenaufbau –
Location event. Gösserhalle), an einen Eventausstatter (bezüglich Mobiliar, Deko, etc.), und 
bezüglich Location an das Schloß Weitra, die Burg Gars, den Waldviertler Tourismus, das Schloß 
Rosenburg, die Burg Rapottenstein, das Schloß Eckertsau und an das Schloss Schallaburg, 
gestellt.  

Nachdem die Rückantwortquote unterschiedlich ausfiel, wird nun in der Folge aus den 
vorhandenen Daten ein Event in Form eines Gala-Dinners kostenmäßig – überschlagsmäßig - 
erfasst. Dies soll einmal als exklusives, teureres Event dargestellt werden und einmal in der 
kostengünstigen Variante.  

Grundsätzlich ist bei einem Event ein großer Spielraum vorhanden, je nachdem wie aufwendig 
die Veranstaltung sein soll, welche Location ausgewählt wird (Miete, Strom, etc.), ob ein 
Küchenbereich vorhanden ist oder nicht (zum Zubereiten, Kochen), welche Beleuchtung 
gewählt wird, ob mit oder ohne Bühne, mit oder ohne Video- und Tontechnik und auch die 
Dekoration kann einfach oder glamourös ausfallen, daher ist das folgende aufgegliederte Event 
nur eine Annahme, um aufzuzeigen, welche Kosten anfallen könnten. Es müssen natürlich nicht 
alle Posten für ein Event in Anspruch genommen werden. Sollte eine Location bereits über eine 
Bühne oder eine Licht-, Ton-, Videotechnik verfügen, fallen diese Posten in der 
Berücksichtigung der Kosten weg. Zusätzlich hängt es auch von der Dauer der Veranstaltung, 
der Teilnehmerzahl oder dem Catering ab, wie teuer das Gesamtevent letztendlich wird. 
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EEXXKKLLUUSSIIVVEE VVAARRIIAANNTTEE:: GGÖÖSSSSEERRHHAALLLLEE,, 11110000 WWiieenn

Die Gösserhalle stellt ein Gebäude mit mehreren kleinen und großen Hallen und Räumen dar. 
Sie wird nun als Beispiel herangezogen. Dadurch, dass das Gebäude komplett unmöbliert ist, 
müssen sowohl das Mobiliar, als auch die Licht, Video- und Tontechnik angeschafft werden. Es 
wurde eine Anfrage an eine Eventtechnikfirma gestellt, an einen Eventausstatter bezüglich dem 
Mobiliar und Anfragen an die Gösserhalle selbst, um die ungefähren Kosten zu ermitteln. Als 
Eventraum für das Gala-Dinner würde sich die „Alte Halle“ (Archtrium, Foyer, Werkstatt und 
Disco sind inkludiert) anbieten.  

Notwendige Posten, die bei diesem Event zu tragen kommen, wären hiermit (siehe Aufstellung 
– Anmerkung: Nachdem keine Freigabe für die Kostenveröffentlichung erteilt wurde, werden 
diese hier nicht angeführt): 

PPOOSSTTEENN EEIINNZZEELLPPOOSSTTEENN
BBÜÜHHNNEE

Bühne: Podest und Podestbeine inkl. Teppich

TTOONNTTEECCHHNNIIKK
Lautsprecher Turbosound und AD-Systems Touring Stick
Mischpult
Mikrofon Funk Shure
Notebook für Audiozuspielungen
Kabelpauschale Audio

PPRROOJJEEKKTTIIEERRUUNNGG UUNNDD PPLLAANNUUNNGG
Projektierung und Planung

VVIIDDEEOOTTEECCHHNNIIKK
Bildmischpult
Playback Pro Plus
Kabelpauschale Video
LED Module + Controller
Plugbox
IT-Content Erstellung

MMUULLTTIIMMEEDDIIAA
Notebook

LLIICCHHTTTTEECCHHNNIIKK
Fresnel LED Elation
LED Akku Pro Light Smart Bat Plus
Lichtregie
Kabelpauschale Licht
Movinglight Clay Paky Alpha
Gobo Glas

AAMMBBIIEENNTTEEBBEELLEEUUCCHHTTUUNNGG
LED Akku Pro Light Smart Bat Plus

TTRRAAVVEERRSSEE RRIIGGGGIINNGG:: LLIICCHHTTTTEECCHHNNIIKK
UUNNDD VVIIDDEEOOTTEECCHHNNIIKK
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Diverse Traversen
Alu Rohr, Stahlplatte, Personenlift
LED-Hinterwand

DDEEKKOORR
Taversenhusse
Podest Abhängung
Slim Frame (Rahmen mit Stoff – mit Motiven) + Zubehör

TTRRAANNSSPPOORRTTPPAAUUSSCCHHAALLEE
Transportpauschale mit LKW bis 18t

PPEERRSSOONNAALL
Statik Befund
Rigging Techniker
Audio Techniker
Videotechniker
LED-Techniker
Dekorateur
Helfer

TTIISSCCHHEE UUNNDD BBEESSTTUUHHLLUUNNGG GGEEMMIIEETTEETT
10 Rundtische
Bestuhlung – 10 Stühle pro Tisch
4 Stehtische
Stehtischhussen
Stuhlhussen
Tischdecken
Servietten

DDEEKKOOMMAATTEERRIIAALLIIEENN
ANNAHME/SCHÄTZUNG

Vorhänge, Pflanzen, Gestecke, Tischschmuck

CCAATTEERRIINNGG BBIISS ZZUU 112200 PPEERRSSOONNEENN
ANNAHME/SCHÄTZUNG

Equipment: Geschirr (Gläser, Teller, Besteck, Sektgläser, 
Kaffeeservice)
Rohstoffe (Gemüse, Obst, Gebäck, etc. für Finger Food, 
Flying Buffet, GalaDinner) – 10 % USt
Getränke: Kaffee, Wasser, Orangensaft, Sekt
Spitzenkoch (Sponsoring) / Teichwirt
Fisch (von Teichwirten oder Sponsoring)
Personal 12 h á 25,00 pro h
Warmhaltegeräte
Kochgeräte

MMIIEETTEE LLOOCCAATTIIOONN UUNNDD PPEERRSSOONNAALL ––
UNGEFÄHRE WERTE

Miete für 24 h (mit Auf- und Abbau)
Personal/Betreuung – Locationmanager & Nightmanager, 
WC-Betreuung
Reinigung 
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Strom/Heizung (nach Verbrauch)
Haftpflichtversicherung
Zwischensumme
20 % Umsatzsteuer
10 % Umsatzsteuer 

EENNDDSSUUMMMMEE BBRRUUTTTTOO:: 4422..447711,,4400

Wie hier ersichtlich ist, übersteigt das exklusive Angebot den Rahmen von € 20.000,00 bei 
Weitem. Lösungsvorschlag: Man könnte hier gegensteuern und eventuell eine Fachtagung mit 
einem Gala-Dinner veranstalten, das heißt Fachvorträge zu Kulinarik und der Teichwirtschaft 
miteinbinden, um Teilnehmerbeträge einheben zu können (zB als Unkostenbeitrag für die 
Expertenvorträge, die Referenten selbst würden ehrenamtlich vortragen). Zusätzlich könnte 
auch um Sponsoring angefragt werden.  

Andernfalls würde hier eine kostengünstigere Variante in Frage kommen, die hier wie folgt 
aufgezeigt wird.  

KKOOSSTTEENNGGÜÜNNSSTTIIGGEE VVAARRIIAANNTTEE:: SSCCHHLLOOSSSS SSCCHHAALLLLAABBUURRGG,, 33338822 SScchhaallllaabbuurrgg

Ein kostenmäßig überschaubares Event würde sich im Schloss Heidenreichstein anbieten, da 
hier bereits bestehende Räumlichkeiten vorhanden wären und hier möglicherweise unter den 
TeichwirtInnen bereits Beziehungen bestehen, um diese Räumlichkeiten zu einem 
erschwinglichen Preis mieten zu können. Zudem hätten die NÖ TeichwirtInnen hier einen 
Heimvorteil zu verzeichnen und die anzubietenden Fische müssten nicht so weit transportiert 
werden.  

Darüber hinaus würde sich das Schloss Schallaburg anbieten, da dieses ebenso für 
Veranstaltungen zur Verfügung steht und ebenso Räumlichkeiten unterschiedlicher 
Größenordnung anzubieten hat. Für das Gala-Dinner für ca. 100-120 Personen würde sich der 
große Festsaal anbieten.  

Hierzu folgt nun eine Postenaufstellung (Anmerkung: Für die Veröffentlichung der Kosten wurde 
keine Freigabe erteilt, daher sind diese hier nicht angegeben): 

PPOOSSTTEENN EEIINNZZEELLPPOOSSTTEENN
LLOOCCAATTIIOONN
UNGEFÄHRE WERTE

Miete großer Festsaal (pro Tag)
Betriebskosten ohne Heizung
Heizung (Annahme)

Im Preis inkludiert sind: Auf- und Abbau (Bestuhlung und 
eckige Tische), Reinigung, Sicherheitsaufsicht, Parkplatz, 4 
Stehtische, Beamer, Leinwand und Mikrofon, 2 Scheinwerfer 
(weitere Lichttechnik ist nicht vorhanden)

DDEEKKOORRAATTIIOONN
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UNGEFÄHRER WERT – GESCHÄTZT
Event. Blumen, Gestecke, Pflanzen, etc.

CCAATTEERRIINNGG
ÜBERSCHLAGSMÄßIG GESCHÄTZT

Beinhaltet Speisen, Getränke – Empfang, Flying Buffet, 12 
Gang Gala-Dinner mit Weinbegleitung, sowie Tische, Sessel, 
Gläser, Tischwäsche, etc. 

EENNDDSSUUMMMMEE BBRRUUTTTTOO:: 1188..660000,,----

Mit € 18.600,-- wäre ein Event im Schloss Schallaburg in Form eines 12-Gang-Dinners möglich, 
Absprachen könnte man hier noch bezüglich der zu verwendenden Rohstoffe bzw. Fische 
vornehmen, dass diese von den NÖ TeichwirtInnen bezogen werden. Bezüglich Dekoration 
hängt es davon ab, wie aufwendig das Event gestaltet werden soll. Die Video-, Ton- und 
Lichttechnik ist im Schloss Schallaburg eher beschränkt erweiterbar.  

Abschließend ist zu sagen, dass wenn ein Rahmen von € 20.000,-- eingehalten werden soll, 
vorrangig der Fisch als kostbares und wohlschmeckendes Produkt im Vordergrund stehen sollte 
und das Drumherum, wie die Dekoration oder die Licht- und Tontechnik eher nachrangig zu 
behandeln sind. Zudem könnte zu viel Dekoration oder Lichttechnik zu sehr vom eigentlichen 
Sinn und dem Produkt Karpfen ablenken. Unter Beachtung möglicher Einflüsse und dem 
Hervorheben des eigentlichen Zwecks kann somit einem erfolgreichen Anbahnungsevent 
nichts mehr im Wege stehen! 

6. MASSNAHME: GEMEINSCHAFTS-/GROSSKÜCHEN 
6.1. AUSGANGSSITUATION 

6.1.1. Ist-Situation 
Heimische Großküchen werden bereits durch einige Waldviertler TeichwirtInnen beliefert 
(Workshop im Dezember 201716). 

6.1.2. Problemstellung 
Durch den Workshop im Waldviertel und die telefonischen Interviews der steirischen 
Teichwirte konnte festgestellt werden, dass sich für den heimischen Karpfen das Preis-
Leistungsverhältnis nicht im ausgewogenen Verhältnis befindet. Der Karpfen ist durch sein 
nachhaltiges Wachstum und somit Beitrag zu einer einzigartigen Teich-Ökosystemleistung, 
sowie essentieller Inhaltsstoffe von Omega-3-6-Fettsäuren ein besonderer Fisch. Diese Werte 
gilt es auch den KonsumentInnen zu vermitteln, sodass dieser zukünftig einen höheren 
Stellenwert und auch Preis genießen kann.17

16 Quelle: Workshop mit NÖ TeichwirtInnen am 01.12.2017 in Heidenreichstein 
17 Quelle: Workshop mit NÖ TeichwirtInnen am 01.12.2017 in Heidenreichstein
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6.2. ZIELGRUPPE & CONSUMER INSIGHT 

6.2.1. Zielgruppe 
Als Zielgruppe dienen  

 Österreichische Großküchen im Raum Niederösterreich, Oberösterreich, Steiermark, 
Wien 

 Vorwiegend sollen durch die Maßnahme Großküchen aus Großunternehmen (>1000 
Mitarbeiter), Landeskliniken und weiterbildende Schulen mit Internat (LFS, HBLA, HTL, 
Berufsschulen etc.) angesprochen werden. 

6.2.2. Consumer Insight 
Die durchgeführten qualitativen Interviews im Dezember 2017 haben aufgezeigt, dass 
KonsumentInnen großen Wert auf regionale und nachhaltig produzierte Produkte setzen. Der 
Karpfen entspricht all diesen Kriterien, jedoch wissen viele KonsumentInnen zu wenig über den 
Karpfen Bescheid, haben diesen noch nie konsumiert oder zumeist einmalig schlechte 
Erfahrung mit dem Geschmack des Karpfens gemacht.18 Durch die Einführung von 
Karpfengerichten in Großküchen soll der Karpfen einen neuen Stellenwert in den Köpfen der 
KonsumentInnen einnehmen. Es wird hier durch schmackhafte Gerichte auf die einfache 
Zubereitung und essentiellen Nährstoffe des Karpfens, sowie nachhaltigen Beitrag zur 
Ökosystemleistung aufmerksam gemacht.19

18 Quelle: Qualitative Interviews, Dezember 2017 
19 Quelle: Workshop mit NÖ TeichwirtInnen am 01.12.2017 in Heidenreichstein 
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6.3. MOODBOARD DER ZIELGRUPPE 

Abbildung 10: ICHKOCHE, 2018. Forellenrezept [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.ichkoche.at/forellen-rezepte/

Abbildung 11: EINBOCK GmbH, 2018. Induktion, das effiziente Feintuning in der Großküche [Zugriff am 
24.04.2018]. Verfügbar unter: https://www.openpr.de/news/79263/Induktion-das-effiziente-Feintuning-in-der-

Grosskueche.html

Abbildung 12: VEREIN GENUSSREGION, 2018. Waldviertler Karpfen [Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.genuss-region.at/genussregionen/niederoesterreich/waldviertler-karpfen/index.html 

Abbildung 13: GEBRÜDER GERSTENBERG GmbH, 2018. Was die Mensa mit Informatik zu tun hat [Zugriff am 
24.05.2018]. Verfügbar unter:: https://www.hildesheimer-allgemeine.de/news/article/was-die-mensa-mit-informatik-zu-

tun-hat.html

Abbildung 14: EATSMARTER, 2016. Eatsmarter [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://eatsmarter.de/rezepte/karpfen-polnisch-1

Abbildung 15: KARNERTA GmbH, 2018. Shop [Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.cernys.at/shop.php?wogr=1&wugr=101

Abbildung 16: KRANKENHAUSESSEN, 2018. Panierter Fisch mit Spinat und Reis [Zugriff am 24.05.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.krankenhausessen.de/page/14

Abbildung 17: KARPFENWIRT, 2017. Unsere Fischerei [Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.karpfenwirt.at/fischerei/ 
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Abbildung 18: HAMPTON ACADEMY COLLAGE, 2018. Gourmet-Food comes to the school canteen [Zugriff am: 
24.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.hamptoncollege.org.uk/news-events/gourmet-food-comes-to-the-

school-canteen/ 

6.4. BENEFIT 
Durch die steigende Nachfrage nach heimischen und regionalen Produkten20, profitieren hier 
nicht nur die TeichwirtInnen als ProduzentIn und VerkäuferIn der heimischen Karpfen, sondern 
auch im Endeffekt die KosumentInnen.  

Durch die Großküchen wird der heimische Karpfen beworben und den KonsumentInnen 
gegenüber schmackhaft gemacht. Die einwandfreie und korrekte Zubereitung des Fisches ist 
hier natürlich essentiell, dies soll durch Tipps und Rezeptanleitungen der TeichwirtInnen selbst 
umgesetzt werden. 

Dadurch, dass die Großküchen den Karpfen schmackhaft zubereiten und durch Beilagen/Flyer 
auf die Herkunft und Benefits des Karpfens hinweisen, sollen der Konsum der KonsumentInnen 
auch am Mittagstisch zuhause angeregt werden. Somit profitiert der Teichwirt durch den 
Verkauf von Karpfen doppelt: Die Großküchen, als auch PrivatkonsumentInnen fragen nach 
heimischen Karpfen – die Nachfrage steigt. Der Karpfen wird nach und nach von den 
KonsumentInnen als hochwertiger, nährstoffreicher, schmackhafter und nachhaltig 
aufgewachsener Fisch angesehen. 

Da es sich um verschiedene Großküchen handelt, werden hier auch verschiedene 
Altersgruppen angesprochen: SchülerInnen und LehrerInnen, Personen, die im Berufsleben 
stehen und PatientInnen in Krankenhäusern. Dies trägt dazu bei, dass eine breite Zielgruppe 
durch die Großküchen angesprochen wird. 

6.5. UMSETZUNG (KOSTEN VON MAX. € 20.000,--) 
Durch ein Event sollen TeichwirtInnen und die GeschäftsführerInnen beziehungsweise 
EinkäuferInnen von Großküchen über die Benefits des heimischen Karpfens aufgeklärt werden. 
Vorwiegend sollen Großküchen aus den Bundesländern Niederösterreich, Oberösterreich, 
Steiermark und Wien angesprochen werden – siehe Beilage „Mögliche Großküchen und 
Kantinen“.

Die Veranstaltung soll im ländlichen Raum – zentral zwischen den einzelnen Bundesländern –
stattfinden. Hierzu werden die Geschäftsführer beziehungsweise Einkäufer der jeweilig 
ausgewählten Großküchen/Kantinen zu einer Produktvorstellung und Verkostung des 
heimischen Karpfens eingeladen. Die TeichwirtInnen klären persönlich über die Vorteile und 
möglichen, schnellen und schmackhaften Zubereitungsvarianten des Karpfens auf. Gleichzeitig 

20 A.T. KEARNEY AG, 2014. Nachfrage an heimischen und regionalen Produkten steigt [online]. Zürich: A.T. Kearney 
AG, 20.10.2014 [Zugriff am 25.05.2018], PDF. Verfügbar unter: 
http://www.atkearney.de/documents/856314/4058970/PM+Regionale+Lebensmittel/91265f38-ff5c-44f7-b8e8-
14c90591c615 
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können sie mit den Großküchen-Unternehmen Preise und Angebote direkt vor Ort besprechen 
und abhandeln.  

Der Karpfen soll nicht nur vorgestellt, sondern auch greifbar gemacht werden. Durch die 
Nutzung des Veranstaltungsortes, in der sich eine Großküche befindet, sollen die 
Karpfenzubereitung auch vor Ort für Interessierte zu besichtigen sein. Serviert wird die 
Karpfen-Leckerei in Form von Karpfen-Schaumsuppe und Karpfen-Filet mit heimischem 
Gemüse.  

Die Umsetzung für das Event soll in der HBLA Francisco Josephinum stattfinden. Die 
Bundeslehr- und Forschungsanstalt befindet sich am Standort Wieselburg und liegt somit 
zentral zwischen den einzelnen Bundeländern, sodass die Erreichbarkeit für alle möglichen 
Neukunden und auch TeichwirtInnen gegeben ist. Das Josephinum umfasst eine große 
Schülerkantine, die unter anderem durch ein Gewölbe, ein angenehmes Flair und 
Gemütlichkeit vermittelt. Durch die zusammenhängende Großküche können die Karpfen – die 
durch die TeichwirtInnen zur Verfügung gestellt werden – nach deren Anweisung zubereitet, 
garniert und serviert werden. 

Die Vorstellung des Karpfens an die Großküchenbetreiber soll durch Hr. DI DI Leo Kirchmaier 
erfolgen, da die Vorteile des Karpfens von ihm durch sein umfangreiches Fachwissen klar 
präsentiert werden können.  

6.5.1. Planung & Ablauf 

Location 

- HBLFA Francisco Josephinum Wieselburg, SchülerInnenkantine. In Frage kommen 
würde auch das angrenzende Schloss Weinzierl, welches durch seine einzigartige 
Architektur beeindruckt (Abzuklären ist hier jedoch die Erreichbarkeit mit den Speisen 
– Kantine befindet sich in anderem Gebäude). 

Termin(e) 

- im Herbst, da hier frische und gehälterte Karpfen verfügbar sind 

- Abzustimmen mit dem Francisco Josephinum und der SchülerInnenkantine/Großküche. 
Am besten wäre dies zwischen Feiertagen, zum Beispiel der 2. November 2018 – da dies 
wahrscheinlich ein schulfreier Tag sein wird und kein Kantinenbetrieb für die 
SchülerInnen herrscht 

Teilnehmerzahl 

max. 40 TeichwirtInnen + max. 80 GroßküchenbetreiberInnen 

Rahmenprogramm 

- Einlass 15-15:30 Uhr: Anmeldung und Empfang mit einem Glas Weißwein, Sekt 
(passend zum Karpfen) im Gewölbe der Schülerkantine 
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- 15:30: Begrüßung und Vorstellung der Vielfältigkeit des Karpfens, der heimischen 
Teichwirtschaft und der anwesenden Teichwirte durch DI DI Leo Kirchmaier 
(Präsentation, anwesende Teichwirte) 

- 16:30 Uhr Ende des Vortrages 

- 16:30 Uhr: Einstellung der Karpfenschaumsuppe 

- 16:45 Uhr: Einstellung des Karpfenfilets mit Gemüsevarationen (ggf. Weißwein dazu), 
Abschließend kleines Dessert, ggf. Kaffee (z.B. Mohnvariationen aus dem Waldviertel) 

- 17:15 Uhr: Besprechung/Fragenbeantwortung der Großküchenbetreiber an die 
Teichwirte, Verhandlungen, etc. 

- 18:00 Uhr: Möglichkeit zur Besichtigung/Führung durch die schulinternen Großküche 
und Rücksprache mit den zuständigen KöchInnen, um die Zubereitungsfreundlichkeit 
und Einfachheit des Karpfenfilets zu verdeutlichen  

- 19:00 Uhr: Abschlussworte durch DI DI Leo Kirchmaier 

- 19:15 Uhr: Zeit für Nachverhandlungen, Gespräche etc. 

6.5.2. Organisation Gala & Catering 

Raumgestaltung 

 Tisch für Anmeldung, Infobroschüren am Eingang 

 Stehtische 15 Stück 

 15 vorhandene Holztische der SchülerInnenkantine (Rund und/oder Eckig) 

 Tischdecken weiß  

 Blumenarrangement für die 15 Tische 

 Geschirr (Besteck, Teller, Suppenteller, Nachspeisenteller, Trinkgläser, Karaffen, 
Weingläser, Sektgläser) 

Bühnengestaltung 

Die Bühnengestaltung soll einfach und doch elegant gehalten werden. Alle Utensilien sind am 
Francisco Josephinum vorhanden und können somit nach Absprache zur Verfügung gestellt 
werden: 

 Rednerpult 

 Mikrofon 

 Beamer 

 Präsentationswand 

 Beleuchtung (vorhandene Spots) 
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 Dekoration in grün gehalten (Pfanzen) 

 Lautsprecher 

Saaldeko mit dem Thema „Teich, Natur, Vielfalt“

 Eingangsbereich:  

o Grüne Pflanzen 

o Stehtisch mit Empfang: Blaues Tischtuch 

 Blumenarrangement auf Tischen: 

o Im Speiseraum: weiß, grün, blau (Bezug zu Natur und Teich, Fische) 

 Weiße Tischtücher, evt. Blauer/grüner Tischläufer auf Tischen mit grünen/blauen 
Servietten 

 Im Speisesaal und seitlich von der Leinwand grüne Pflanzen positionieren 

Catering (Fisch und Wein + antialkoholisch) 

 Weißwein und Sekt aus dem Weinviertel und der Steiermark zum Empfang 

 Snacks (Fischlis) auf den Tischen in Glasschüsseln, als Snack während des Vortrages 

 Apfelsaft, Orangensaft und Mineralwasser, Wasser-Karaffen auf den Tischen mit 
beigestellten Gläsern bereits eingestellt 

 Karpfenkarkassen und Filet: von den TeichwirtInnen (Waldviertel/Steiermark) zur 
Verfügung gestellt, zubereitet nach Anweisung durch Teichwirtinnen in der internen 
Großküche 

 Kaffee und Dessertzubereitung durch die interne Großküche 

Veranstaltungstechnik/Eventtechnik (Bild-, Video- und Tontechnik) 

 Strom 

 Beleuchtung/Lichttechnik für Bühne und Saal 

 Bühnenaufbau + Teppich 

 Rednerpult 

 Tontechnik/Mikrofone/Sender 

 Mischpult & Technik, Lautstärkeregelung 

 Raumtemperatur 

 Präsentationswand + Beamer 

 10 Rundtische für 10 Personen pro Tisch + Bestuhlung für 100-120 Personen + 4 
Stehtische + 2Tische für Infomaterial 
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 Deko 

6.5.3. Kostenkalkulation für die Event-Vorarbeit, 
Einladungsgestaltung 

KOSTENSTELLE KOSTEN IN EURO
GGEEHHAALLTT MMAARRKKEETTIINNGG--PPRRAAKKTTIIKKAANNTT FÜR 
VORARBEIT, EINLADUNGSGESTALTUNG, 
ANSCHREIBEN VON GROSSKÜCHEN, 
KUNDENDATEIEN USW. (2 MONATE, BASIEREND 
AUF MONATSGEHALT BRUTTO VON 1.087,13 
EURO)21

2.174,00

EEIINNLLAADDUUNNGGEENN,, BBRRIIEEFFUUMMSSCCHHLLÄÄGGEE,, PPRRIINNTTMMEEDDIIEENN
(NUTZUNG VON EDLEN BRIEFUMSCHLÄGEN, 
STANDARDPAPIER), BRIEFMARKEN; (200 
EINLADUNGEN)22

638,00

GGEESSAAMMTTSSUUMMMMEE 22..881122,,0000

6.5.4. Kostenkalkulation für die Veranstaltung 
Da es sich hier um eine „Bundeslehranstalt“ handelt, könnte die Veranstaltung unter 
Rücksprache mit dem zuständigen Direktor Hr. DI Rosenberger Alois und/oder der zuständigen 
Behördenstelle in Kooperation mit der Landwirtschaftskammer kostengünstig durchgeführt 
werden. Eine ungefähre Kostenkalkulation ist in der untenstehenden Tabelle zu finden: 

KOSTENSTELLE KOSTEN IN EURO
VVEERRAANNSSTTAALLTTUUNNGGSSOORRTT (SPEISERAUM, 
GROßKÜCHE, EQUIPMENT, STROMKOSTEN)

0,00

PERSONALKOSTEN (4 PERSONEN, 8 STUNDEN); 
EINSTELLSERVICE DURCH SCHÜLERINNEN DES 
JOSEPHINUMS 

300,0023

MMIINNEERRAALLWWAASSSSEERR WALDQUELLE IN 
GLASFLASCHEN (0,35€/FLASCHE – 100 
FLASCHEN)

35,0024

21 ABSOLVENTA GMBH, 2018. So viel verdienst du als Praktikant [online]. Berlin: Absolventa GmbH, 2018 [Zugriff 
am 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.praktikum.info/karrieremagazin/gehalt/praktikum-gehalt 
22 PALMPAPIER, 2018. Briefkuverts [online]. Utrecht: Palmpapier.de, 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.palmpapier.de/Roma-hellgrün-
11x22cm?gclid=EAIaIQobChMIk5Ozyaay2wIVBIXVCh18rAdfEAkYBCABEgL0ifD_BwE; ODER 
ÖSTERREICHISCHE POST AKTIENGSELLSCHAFT, 2018. Tarife für Briefe und Pakete in Österreich [online]. Wien: 
Österreichische Post Aktiengesellschaft, 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.post.at/privat_versenden_brief_oesterreich_tarife.php#18610
23 Ausgangslage von € 21.308,00 Brutto-Jahresgehalt/Person, Quelle: PORDEV GMBH, 2018. Lohn Koch-Köchin
[online]. Erftstadt: Pordev GmbH, 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.lohnanalyse.at/at/loehne/details/kochkoechin.html 
24 INTERSPAR GMBH, 2018. Mineral-Tafelwasser [online]. Salzburg: Interspar GmbH, 2018 [Zugriff am 30.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.interspar.at/shop/lebensmittel/AlleProdukte/Getraenke/Wasser-
Heissgetraenke/Mineral--Tafelwasser/p/2987583 

https://www.palmpapier.de/Roma-hellgrün-11x22cm?gclid=EAIaIQobChMIk5Ozyaay2wIVBIXVCh18rAdfEAkYBCABEgL0ifD_BwE
https://www.palmpapier.de/Roma-hellgrün-11x22cm?gclid=EAIaIQobChMIk5Ozyaay2wIVBIXVCh18rAdfEAkYBCABEgL0ifD_BwE
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DDIIVV.. NNAATTUURRSSÄÄFFTTEE AAUUSS DDEERR RREEGGIIOONN,, FA. 
BRANDHOF, WIESELBURG (60 FLASCHEN A 0,75 
LITER)

390,0025

WWEEIIßßWWEEIINN,, GGF. SEKT AUS DEM WEINVIERTEL, 
DER STEIERMARK, AUSGEGANGEN VON 
CHARDONNAY26 (50 FLASCHEN A 0,75 LITER)

625,0027

BBLLUUMMEENNSSCCHHMMUUCCKK,, GGRRÜÜNNPPFFLLAANNZZEENN--DDEEKKOO (6 
GROßE GRÜNPFLANZEN, 15 TISCH-DEKO 
ORCHIDEEN)

270,0028

KKAARRPPFFEENN (VON DEN TEICHWIRTEN ZUR 
VERFÜGUNG GESTELLT)

0,00

RREEGGIIOONNAALLEESS GGEEMMÜÜSSEE,, SSUUPPPPEENNKKRRÄÄUUTTEERR,,
WWUURRZZEELLGGEEMMÜÜSSEE (10KG GEMÜSE WIE 
KAROTTEN, KARTOFFELN, KÜRBIS, ZUCCHINI 
UND 1KG WURZELGEMÜSE UND KRÄUTER)

90,0029

GGEESSAAMMTTKKOOSSTTEENN VVEERRAANNSSTTAALLTTUUNNGG 11..771100,,0000

6.5.5. Kostenkalkulation für die Event-Nachbearbeitung, 
Kundendatei-Pflege 

KOSTENSTELLE KOSTEN IN EURO
GGEEHHAALLTT MMAARRKKEETTIINNGG--PPRRAAKKTTIIKKAANNTT FÜR 
VORARBEIT, EINLADUNGSGESTALTUNG, 
ANSCHREIBEN VON GROßKÜCHEN, 
KUNDENDATEIEN USW. (2 MONATE, BASIEREND 
AUF MONATSGEHALT BRUTTO VON 1.087,13 
EURO)30

2.174,00

GGEESSAAMMTTSSUUMMMMEE 22..117744,,0000

Die Gesamtkosten inkl. Vor- und Nacharbeiten für die geplante Veranstaltung belaufen sich auf 
rund €€ 66..770000,,0000.. Die Kosten für die möglicherweise anfallenden Raum- und Nutzungsgebühren 
des Franscisco-Josephinum sind hierbei noch offen. 

Je nachdem, wie die Großküchenbetreiber das Produkt Karpfen in deren Küche annehmen, ist 
langfristig die Pflege der Kundendateien und Schnittstelle zu den jeweiligen TeichwirtInnen–

25 AUSTRIAN LIMITED, 2018. Großes Brandhof Fruchtsaft Set [online]. Leopoldsdorf: Austrian Limited, 2018 [Zugriff 
am 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.austrian-limited.at/produkt/grosses-brandhof-
set/?gclid=EAIaIQobChMI-Mfnh56y2wIVS18ZCh3vAgkJEAkYASABEgJB3fD_BwE 
26 OÖ. ONLINE GMBH &CO. KG., 2018. Welcher Tag passt zum Festtagsessen [online]. Linz: OÖ. Online GmbH & 
Co. KG., 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.nachrichten.at/freizeit/essen_trinken/Welcher-Wein-passt-zum-Festtagsessen;art115,1021672 
27 WEIN & CO HANDELSGESELLSCHAFT M.B.H, 2018. Chardonnay [online]. Vösendorf-Süd: Wein & Co 
Handelsgesellschaft m.b.H., 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.weinco.at/produkt/wieninger-chardonnay-classic-60037933.2017 
28 HAGEBAUMARKT - Baumarkt direkt GmbH & Co KG, 2018. Zimmerpflanzen [online]. Hamburg: Baumarkt direkt 
GmbH & Co KG, 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.hagebau.de/wohnen/dekoration/kunst-zimmerpflanzen/ 
29 MARKTA GMBH, 2018. Obst- und Gemüse [online]. Wien: Markta GmbH, 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. 
Verfügbar unter: https://markta.at/index.php/obst-gemuse.html 
30 ABSOLVENTA GMBH, 2018. So viel verdienst du als Praktikant [online]. Berlin: Absolventa GmbH, 2018 [Zugriff 
am 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.praktikum.info/karrieremagazin/gehalt/praktikum-gehalt 
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eventuell über den NÖ Teichwirteverband – durch eine Person anzudenken. Somit könnten sich 
hier auch laufende Kosten entwickeln, die langfristig einzuplanen wären. 

7. MASSNAHME: SOCIAL MEDIA ÜBER WISSENSWERTES UND 
AKTUELLES AUS DER TEICHWIRTSCHAFT 

7.1. AUSGANGSSITUATION 

7.1.1. Ist-Situation 
Sämtliche Tätigkeiten und Bemühungen der TeichwirtInnen rund um das Produkt des 
österreichischen Fisches bzw. Karpfen sowie die Pflege der Teiche sind vielen KonsumentInnen 
wenig bis gar nicht bewusst. Durch das teils fehlende Wissen der KonsumentInnen besteht die 
Gefahr, falsche Vorstellungen über das Produkt Karpfen bzw. die Teichwirtschaft zu hegen. Die 
hochwertigen Eigenschaften des Karpfens, das nachhaltige Wirtschaften der TeichwirtInnen 
und die damit verbundene Arbeitsplatzsicherheit, das Traditionsbewusstsein, der positive 
Effekt auf die Umwelt sowie aktuelle Veranstaltungen rund ums Thema Fisch sind für die 
KonsumentInnen relevante, ausbaufähige Themen.31

7.1.2. Problemstellung 
Die KonsumentInnen haben einen geringen Kenntnisstand über heimischen Fisch, da sie von 
Angeboten in den Supermärkten abgelenkt sind. Über Social Media sollen Informationen, 
Aktuelles, Events zu heimischen Fisch gepostet werden, um den Fokus auf köstlichen 
österreichischen Fisch zu richten. 

7.2. ZIELGRUPPE & CONSUMER INSIGHT 

7.2.1. Zielgruppe 
Social Media wird heut von sehr vielen verschiedenen Alters- und Personengruppen genützt. 
Es dient zur digitalen Kommunikation und Präsentation über sich selbst, erlebtes alleine oder 
mit anderen und vielem mehr. Eine große Anzahl an Jugendlichen informiert sich über jene 
Netzwerke und findet die individuell passenden Trends. Angesprochen werden User, die sich 
für die Themen Genuss, Gesunde Ernährung, Nachhaltigkeit oder Aktuelles interessieren. Eine 
bestimmte Altersgruppe ist hier schwer festzulegen, da durch verschiedenste Trends diverse 
Personen angesprochen werden. 

31 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Download [online]. St. Pölten: NÖ Teichwirteverband, 
2018 [Zugriff am: 03.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/download+2500++2633250+7330

https://www.teichwirteverband-noe.at/download+2500++2633250+7330
https://www.teichwirteverband-noe.at/download+2500++2633250+7330
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7.2.2. Consumer Insight 
Durch die Verbindung mit den auf Instagram, Facebook und dem eigenen Blog bezogenen 
Hashtags wird auch eine jüngere Zielgruppe angesprochen, da die Beiträge über jene Medien 
geteilt und über Fotos verlinkt werden können. 
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7.3. MOODBOARD DER ZIELGRUPPE 

Abbildung 19: MITTERER, Markus, 2018. Sport und Fitness [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: www.hotel-
schweizerhof.at/de/sport-und-fitness-im-schweizerhof.html 

Abbildung 20: HOOKSON, 2018. Top 10 social media tips for brands [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.hookson.com/top-10-social-media-tips-for-brands/ 

Abbildung 21: ILTGEN, Andrea und KÜNZLER, Simon, 2018. Per Instagram-Hashtag zum Gratis-Essen [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://blog.xeit.ch/2014/05/per-instagram-hashtag-zum-gratis-essen/ 

Abbildung 22: SIEBENHANDEL, Martina, 2018. Archiv Aqua [Zugriff am: 22.02.2018]. Verfügbar unter: 
https://bildarchiv.lko.at 

Abbildung 23: SIEBENHANDEL, Martina, 2018. Archiv Aqua [Zugriff am: 22.02.2018]. Verfügbar unter: 
https://bildarchiv.lko.at 

Abbildung 24: GETTY IMAGES, 2018. Es muss kein stundenlanger Spaziergang sein: Schon nach kurzer 
Zeit schlägt das Herz im Wald langsamer  [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 

https://www.welt.de/gesundheit/article154517284/Nur-fuenf-Minuten-im-Wald-staerken-Ihr-
Selbstbewusstsein.html#cs-Couple-looks-out-over-a-misty-lake-in-a.jpg 

Abbildung 25: MUNSON, Tracy, 2017. 50 popular hashtags for landscape photography [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://improvephotography.com/46464/50-popular-hashtags-for-landscape-photography/ 

Abbildung 26: WESTERMANN, Jan-Peter und BUROH, Nikolai, 2018. Eatsmarter Exklusiv-Rezept: Karpfenfilet mit 
Karamelltrauben und Pastinakenpüree [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 

https://eatsmarter.de/rezepte/karpfenfilet-karamelltrauben 
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Abbildung 27: KAINZ, Florian, 2017. Archiv Aqua [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://bildarchiv.lko.at 

7.4. BENEFIT
Den KonsumentInnen wird die Möglichkeit geboten, sich über Themen zu informieren, die 
ihnen vielleicht noch nicht bewusst gewesen sind. Durch schnellen, einfachen und mittlerweile 
gewöhnten Umgang mit den Social-Media-Kanälen wird die Information leicht zugänglich und 
erreicht ein breites Spektrum an potentiellen Neukunden. 

7.5. UMSETZUNG (KOSTEN VON MAX. € 20.000,--) 
Die Facetten der Handwerkskunst und aktuelle Ereignisse in der Teichwirtschaft werden über 
Facebook, Instagram sowie einem eigenen Blog kommuniziert und aufgezeigt. Durch die 
Verwendung der Hashtags #genussreich | #karpfenteich | #nachhaltig | #regional können 
verschiedenste Beiträge auf diesen Medien geteilt werden. Die TeichwirtInnen und 
KonsumentInnen selbst posten passende Beiträge und ziehen somit mehr Interessenten heran. 

Beispielsweise wird der Besuch der Karpfen unter dem #karpfenteich gepostet und beinhaltet 
interessante Fakten rund um die Teichwirtschaft, den Fisch selbst oder das Ökosystem. Durch 
geteilte Fotos und Beiträge werden die vielfältigen und atemberaubenden Eindrücke der Natur 
und der Entwicklung der Lebewesen dokumentiert. Des Weiteren wird den über den Blog 
folgenden KonsumentInnen bewusst, welcher Arbeitsaufwand hinter jenem Teil der 
Landwirtschaft steckt und die Achtung vor dem Produkt steigt. 

Ein weiteres Beispiel sind gesunde und im Trend liegende Rezepte, die durch Fotos der 
gekochten Gerichte auf den sozialen Medien geteilt werden. Ein Gericht, welches unter dem 
low carb Prinzip (geringer Anteil an Kohlenhydraten) oder mittels slow food Kriterien 
(verwendete Lebensmittel sind gut, sauber & fair) zubereitet wurden, folgen ganz dem Trend 
und lassen sich mit dem Karpfen umsetzen. Der große Vorteil: Jeder kann Karpfenrezepte 
testen und mit der Community teilen und somit mehr Aufmerksamkeit auf das Produkt Karpfen 
lenken. 

7.5.1. Kostenkalkulation für Social-Media-Maßnahmen 
(Facebook und Instagram) und selbstbetreuten Blog 

KOSTENSTELLE KOSTEN IN EURO
GGEEHHAALLTT MMAARRKKEETTIINNGG--PPRRAAKKTTIIKKAANNTT FÜR 
VORBEREITUNG, BETREUUNG, ORGANISATION (2
MONATE, BASIEREND AUF MONATSGEHALT 
BRUTTO VON 1.087,13 EURO)32

2.174,00

32 ABSOLVENTA GmbH, 2018. So viel verdienst du als Praktikant [online]. Berlin: Absolventa GmbH, 2018 [Zugriff 
am 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.praktikum.info/karrieremagazin/gehalt/praktikum-gehalt 
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SSEELLBBSSTTBBEETTRREEUUTTEERR BBLLOOGG AUF WORDPRESS 
(€ 5,00/MONAT)33

60,00

SSEELLBBSSTTBBEETTRREEUUTTEE SSEEIITTEE AUF FACEBOOK UND 
INSTAGRAM

0,00

GGEESSAAMMTTSSUUMMMMEE 22..223344,,0000

Die Gesamtkosten inkl. Organisation für die geplanten Umsetzungen belaufen sich auf rund 
€€ 22..223344,,0000. Die Umsetzung ist mit relativ geringen Kosten verbunden, mit der jedoch sehr viele 
Personen rasch erreicht werden können. 

8. MASSNAHME: ERLEBNISTAG REGION 
WALDVIERTEL/STEIERMARK (GRILLKURSE) 

8.1. AUSGANGSSITUATION 

8.1.1. Ist-Situation 
Grillen als gesellschaftliches Ereignis der besonderen Art ist mittlerweile zum festen Bestandteil 
in unseren heimischen Gärten geworden. Egal, ob mit der Familie oder mit Freunden, am 
Grillplatz entsteht unweigerlich ungezwungene Atmosphäre, wobei für Gespräche jeglicher Art 
ein optimaler Rahmen entsteht.34

8.1.2. Problemstellung 
Es werden zwar zahlreiche Grillkurse & Grillseminare in der Region Waldviertel angeboten, 
jedoch bezieht sich keines dieser Events explizit auf das Produkt Karpfen.35

Die bekömmliche Zubereitung des Karpfengrillens wird im Gegensatz zum Kochen und Braten 
in keiner Form vermittelt. Es müssen nicht immer die üblichen Grillgerichte sein, die dem 
Hobby-Griller das Wasser im Mund zusammenlaufen lassen. So lassen sich Karpfen, Schleien, 
Maränen etc. ideal zum Grillen verwenden. Im Rahmen der Kampagne „Genussreich
Karpfenteich“ soll daher ein Grillkurs für Anfänger und Fortgeschrittene mit Profianleitung 
angeboten werden.36

33 WANDINGER, Peer, 2015. Die Kosten des Bloggens, Geld und Transparenz [online]. Gräfenhainichen: Wandinger 
Peer, 2015. [Zugriff am: 02.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.blogprojekt.de/die-kosten-des-bloggens-
geld-und-transparenz/
34 LEITINGER, Walter, 2018. Grillkurs Grill und BBQ-Basisseminar: Stoaberg Grillschule Lofer/Salzburg [online]. 
Lofer: Stoaberg Grillschule, 2018 [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.stoaberg-
grillschule.at/grillkurs-salzburg-grill-und-bbq-basisseminar/
35 KOPPENSTEINER, Rainer und HOBBIGER, Rudolf, 2018. Grillkurse: Unser Seminarangebot [online]. Schrems: 
Grillschule Oberes Waldviertel, 2018 [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.grillschule-
obereswaldviertel.at/grillkurse.htm
36 KOPPENSTEINER, Rainer und HOBBIGER, Rudolf, 2018. Grillkurse: Unser Seminarangebot [online]. Schrems: 
Grillschule Oberes Waldviertel, 2018 [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.grillschule-
obereswaldviertel.at/grillkurse.htm
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8.2. ZIELGRUPPE & CONSUMER INSIGHT 

8.2.1. Zielgruppe 
Als Zielgruppe dienen 

 InteressentInnen von 35-60 Jahren, die gerne mit der Familie oder FreundInnen grillen 
bzw. QuereinsteigerInnen, die sich aufgrund mangelnder Kenntnisse des (Fisch-)Grillens 
dahingehend fortbilden möchten, heimische/regionale Fischprodukte wertschätzen 
und Bereitschaft zeigen, einen Grillkurs zu besuchen 

8.2.2. Consumer Insight 
Diese Zielgruppe möchte den Fisch als wertvolle Alternative selber am Grill fachgerecht 
zubereiten können. Hierbei sollte der richtige Umgang bei der Vorbereitung und Zubereitung 
der Speise sowie die Handhabung mit dem Griller und Grillzubehör erlernt werden, um eine 
schmackhafte Speise selbst zubereiten zu können. 



Erstelldatum: 05.06.2018 

35

8.3. MOODBOARD DER ZIELGRUPPE 

Abbildung 28: MÜLLER, Markus, 2018. Grillseminar Fisch und Meeresfrüchte [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.grill-und-co.de/grillseminare/grillseminar-fisch-und-meeresfruechte/123118/grillseminar-

fisch-und-meeresfruechte 

Abbildung 29: MATZEK, Adi, 2018. Fisch Grill Workshop: Regionales und internationales aus dem Wasser [Zugriff 
am: 10.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.grillschule.at/grillseminare/fischgrill-workshop/ 

Abbildung 30: MÜLLER, Markus, 2018. Grillseminar Fisch und Meeresfrüchte [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.grill-und-co.de/grillseminare/grillseminar-fisch-und-meeresfruechte/123118/grillseminar-

fisch-und-meeresfruechte 

Abbildung 31: WEBER GRILLSEMINAR, 2018. Weber Grillseminar Aktion bei ETC [Zugriff am: 10.05.2018]. 
Verfügbar unter: 

https://www.google.at/search?q=Grillger%C3%A4te+seminar&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwig0-
v-wPvaAhUEjqQKHWoEBLcQ_AUICigB&biw=1536&bih=701#imgrc=EHdJELYkwzwtfM 

Abbildung 32: MATZEK, Adi und DREIEICHEN, Maria, 2018. Stand 50 bei waldviertelpur [Zugriff am: 10.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.waldviertel.at/waldviertelpur-grillschule-adi-matzek 

28 29 30

31 32 33

34 35 36
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Abbildung 33: NATURESTOCK – FOTOLIA.COM, 2018. Weber Grillseminare Weber Grillakademie: Grillseminare
[Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.garten-matthies.com/sortiment/grill/weber-

grillseminar-hamburg/ 

Abbildung 34: MÜLLER, Markus, 2018. Grillseminar Fisch und Meeresfrüchte [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.grill-und-co.de/grillseminare/grillseminar-fisch-und-meeresfruechte/123118/grillseminar-

fisch-und-meeresfruechte 

Abbildung 35: MÜLLER, Markus, 2018. Grillseminar Fisch und Meeresfrüchte [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.grill-und-co.de/grillseminare/grillseminar-fisch-und-meeresfruechte/123118/grillseminar-

fisch-und-meeresfruechte 

Abbildung 36: MÜLLER, Markus, 2018. Grillseminar Fisch und Meeresfrüchte [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.grill-und-co.de/grillseminare/grillseminar-fisch-und-meeresfruechte/123118/grillseminar-

fisch-und-meeresfruechte 

8.4. BENEFIT 
Die TeilnehmerInnen lernen unter der Anleitung von qualifizierten ExpertInnen, wie 
karpfenartige Fische mit wenig Aufwand zu schmackhaften Speisen auf dem Grill (Element 
Feuer) zubereitet werden können. KonsumentInnen sollen durch Aktivitäten und Produkte 
davon überzeugt werden, dass Grillen zu jeder Jahreszeit die bekömmlichste Form der 
Essenszubereitung für naturverbundene Menschen darstellt.37

Verschiedene Grillspezialisten führen dabei als KursleiterInnen durch den Kurs. Es wird alles 
rund ums Fischgrillen gelehrt: Grillerkunde, Energiequellen, Produktauswahl & 
Qualitätsmerkmale der Fische (welcher Fisch eignet sich wofür), Zubereitungsformen, richtiges 
Würzen, Grillmethoden (direktes und indirektes Grillen), optimale Garstufe für Fisch, 
Garnierung am Teller, praktisches Arbeiten in Gruppen am Grillgerät samt Zubehör, sensorische 
Vergleiche, Wissensvermittlung und gemeinsamer fachlicher Austausch, Zeitmanagement und 
Zubereitung bzw. Verkostung der selbstgegrillten Produkte.38

8.5. UMSETZUNG (KOSTEN VON MAX. € 20.000,--) 
In diesem Kurs wird alles über das richtige Zubereiten und den Umgang mit karpfenartigen 
Fischarten auf verschiedenen Gas- und Holzkohlegrills mit wenig Aufwand und größtmöglichem 
kulinarischen Erfolg gelehrt. Gemeinsam mit dem Grillspezialisten lernen die TeilnehmerInnen 
die richtige Vor- und Zubereitung eines Fisch-Menüs. Das neu erworbene Wissen kann später 
im heimischen Garten oder auf der Terrasse angewendet und dadurch Freunde oder die Familie 

37 MATZEK, Adi und DREIEICHEN, Maria, 2018. Stand 50 bei waldviertelpur [online]. Maria Dreieichen: Grillschule 
matzek bei waldviertelpur, 2018 [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.waldviertel.at/waldviertelpur-grillschule-adi-matzek 
38 MATZEK, Adi, 2018. Fisch Grill Workshop: Regionales und internationales aus dem Wasser [online]. Maria 
Dreieichen: Adi Matzek: Doppel-Grillweltmeister und Fischermeister, 2018 [Zugriff am: 10.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.grillschule.at/grillseminare/fischgrill-workshop/ 
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mit neuen Kreationen beeindruckt werden. Dieser Grillkurs eignet sich für jederfrau und 
jedermann, von/von AnfängerIn bis zum erfahrenen Grill-Profi.39

8.5.1. Planung & Ablauf 

Location 

- Naturpark Heidenreichsteiner Moor 

Termin(e) 

- 5 Termine im Sommer (Grillsaison): 30.06., 14.07., 28.07., 04.08., 18.08. 

BBeeggiinnnn GGrriillllkkuurrss:: 16 Uhr 

EEnnddee GGrriillllkkuurrss:: 21 Uhr 

Teilnehmerzahl 

 max. 15 Personen/Kurs 

Rahmenprogramm 

- 15:30 Uhr: Begrüßung mit Willkommens-Aperitif 

- 16:00 Uhr: Begrüßung durch den Grillspezialisten und zugleich Moderators 

- 16:15 Uhr: Verteilung der Kursunterlagen, „Genussreich Karpfenteich“ Tragetasche 
inkl. Wertgutschein für Fischkauf 

- 16:30 Uhr: Gerätelehre verschiedener aktueller Grillgeräte inkl. Energieträger (Gas, 
Scheitholz, Grillkohle etc.) 

- 17:30 Uhr: Einteilung in fünf 3er-Gruppen und Zuteilung zum jeweiligen Grillgerät, 
Grillen eines 4-Gänge-Menüs 

- 19:00 Uhr: gemeinsames Essen des 4-Gänge-Menüs (inkl. div. Brotsorten) aus den 
gemeinsam zubereiteten Produkten 

- 21:00 Uhr: Verteilung der Urkunden und offizielles Ende 

8.5.2. Organisation Grillkurs 

Gestaltung 

 Tisch für Begrüßung, Infomaterial am Eingang 

 Stehtische 5 Stück 

 5 vorhandene Biergarnituren 

39 MÜLLER, Markus, 2018. Grillseminar Fisch und Meeresfrüchte [online]. Sachsenheim: Grill und Co, 2018 [Zugriff 
am: 10.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.grill-und-co.de/grillseminare/grillseminar-fisch-und-
meeresfruechte/123118/grillseminar-fisch-und-meeresfruechte
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 Geschirr (Besteck, Teller, Suppenteller, Nachspeisenteller, Trinkgläser, Karaffen, 
Weingläser, Sektgläser, Bierkrüge) 

Catering (Fisch und Wein + antialkoholisch) 

 Anti-alkoholische Getränke (Fruchtsäfte und Softdrinks), alkoholische Getränke (Bier, 
Weiß- und Rotweine, Spirituosen) sowie Heißgetränke (Kaffee, Tee) 

 Snacks (Fischlis) auf den Tischen in Glasschüsseln, als Snack während des Grillkurses 

 Karpfen und Filet: von den TeichwirtInnen (Waldviertel/Steiermark) zur Verfügung 
gestellt, Beilagen: Kartoffel und Grillgemüse von regionalen Gemüsebauern, 
Zubereitung durch die KursteilnehmerInnen nach Anweisung durch den Grillspezialisten 

 Kaffee und Dessertzubereitung durch die KursteilnehmerInnen 

Veranstaltungstechnik/Eventtechnik (Bild-, Video- und Tontechnik) 

 Strom, Holz und Gas 

 Beleuchtung 

 Fünf Grillgeräte (werden von den Herstellern zur Verfügung gestellt) 

 Kostwerkzeug 

 Tontechnik/Mikrofone/Sender/Lautsprecher für Grillspezialist/Moderator 

 Dekoration 

8.5.3. Kostenkalkulation für die Event-Vorarbeit, 
Einladungsgestaltung 

KOSTENSTELLE KOSTEN IN EURO
GGEEHHAALLTT MMAARRKKEETTIINNGG--PPRRAAKKTTIIKKAANNTT FÜR 
VORBEREITUNG, EINLADUNGSGESTALTUNG, 
ORGANISATION, PFLEGE VON KUNDENDATEN 
USW. (2 MONATE, BASIEREND AUF 
MONATSGEHALT BRUTTO VON 1.087,13 EURO)40

2.174,00

EEIINNLLAADDUUNNGGEENN,, BBRRIIEEFFUUMMSSCCHHLLÄÄGGEE,, PPRRIINNTTMMEEDDIIEENN
(NUTZUNG VON EDLEN BRIEFUMSCHLÄGEN, 
STANDARDPAPIER), BRIEFMARKEN; (100 
EINLADUNGEN)41 42

319,00

GGEESSAAMMTTSSUUMMMMEE 22..449933,,0000

40 ABSOLVENTA GmbH, 2018. So viel verdienst du als Praktikant [online]. Berlin: Absolventa GmbH, 2018 [Zugriff 
am 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.praktikum.info/karrieremagazin/gehalt/praktikum-gehalt 
41 PALMPAPIER.DE, 2018. Briefkuverts [online]. Utrecht: Palmpapier. De, 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.palmpapier.de/Roma-hellgrün-
11x22cm?gclid=EAIaIQobChMIk5Ozyaay2wIVBIXVCh18rAdfEAkYBCABEgL0ifD_BwE 
42 ÖSTERREICHISCHE POST AKTIENGESELLSCHAFT, 2018. Tarife für Briefe und Pakete in Österreich [online].Wien: 
Österreichische Post Aktiengesellschaft [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.post.at/privat_versenden_brief_oesterreich_tarife.php#18610
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8.5.4. Kostenkalkulation für die Veranstaltungen 
Da es sich hier um den Naturpark Heidenreichsteiner Moor handelt, könnte die Veranstaltung 
unter Rücksprache mit den zuständigen des NÖ Teichwirteverbands und/oder der zuständigen 
Behördenstelle in Kooperation mit der Landwirtschaftskammer kostengünstig vor Ort 
durchgeführt werden. Eine ungefähre Kostenkalkulation ist in der untenstehenden Tabelle zu 
finden: 

KOSTENSTELLE KOSTEN IN EURO
VVEERRAANNSSTTAALLTTUUNNGGSSOORRTT (FREIFLÄCHE, 
GRILLGERÄTE SAMT EQUIPMENT, STROM-, 
HOLZ- UND GASKOSTEN)

0,00 

PPEERRSSOONNAALLKKOOSSTTEENN GGRRIILLLLSSPPEEZZIIAALLIISSTT FFÜÜRR
KKUURRSSLLEEIITTUUNNGG (7 STUNDEN/KURS - 35 STUNDEN)

1.250,00

MMIINNEERRAALLWWAASSSSEERR WWAALLDDQQUUEELLLLEE IINN
GGLLAASSFFLLAASSCCHHEENN (€ 0,35/FLASCHE – 75 FLASCHEN) 
43

26,25

DDIIVV.. NNAATTUURRSSÄÄFFTTEE AAUUSS DDEERR RREEGGIIOONN, FA. 
BRANDHOF, WIESELBURG (50 FLASCHEN À 0,75 
LITER) 44

325,00

WWEEIIßßWWEEIINN,, GGGGFF.. SSEEKKTT AUS DEM WEINVIERTEL,
DER STEIERMARK, AUSGEGANGEN VON GRÜNER 
VELTLINER (30 FLASCHEN À 0,75 LITER) 45

375,00

BBIIEERR (15 KISTEN BIER À 20 FLASCHEN) 46 182,25
KKAARRPPFFEENN (VON DEN TEICHWIRTEN ZUR 
VERFÜGUNG GESTELLT)

0,00

RREEGGIIOONNAALLEESS GGEEMMÜÜSSEE,, WURZELGEMÜSE (25 KG 
GEMÜSE WIE KARTOFFELN, PAPRIKA, 
MELANZANE, ZUCCHINI, TOMATEN UND 1 KG 
WURZELGEMÜSE UND KRÄUTER) 47

213,00

GGEESSAAMMTTKKOOSSTTEENN:: 22..337711,,5500

Die Gesamtkosten inkl. Organisation für die geplanten Veranstaltungen belaufen sich auf rund 
€€ 44..886644,,5500. Die Kosten für die möglicherweise anfallenden Raum- und Nutzungsgebühren des 
Naturparks Heidenreichsteiner Moor sind hierbei noch offen. 

43 INTERSPAR GMBH, 2018, Mineral-Tafelwasser [online]. Salzburg: Interspar GmbH, 2018 [Zugriff am 30.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.interspar.at/shop/lebensmittel/AlleProdukte/Getraenke/Wasser-
Heissgetraenke/Mineral--Tafelwasser/p/2987583 
44 AUSTRIAN LIMITED, 2018. Großes Brandhof Fruchtsaft Set [online]. Leopoldsdorf: Austrian Limited: Eine Marke 
der AD Consult GmbH, 2018 [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.austrian-
limited.at/produkt/grosses-brandhof-set/?gclid=EAIaIQobChMI-
Mfnh56y2wIVS18ZCh3vAgkJEAkYASABEgJB3fD_BwE 
45 WEIN & CO HANDELSGESELLSCHAFT M.B.H., 2018. Grüner Veltliner [online]. Vösendorf-Süd: Wein & Co, 2018 
[Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.weinco.at/produkt/wieninger-gruener-veltliner-
60037932.2017 
46 PENALOZA, Manuel, 2018. Stiegl Goldbräu Kiste Bier Flasche 0,50 Liter ab € 12,15 [online]. Kirchbach: Penaloza 
Manuel, 2018 [Zugriff am: 01.06.2018, 17:01]. Verfügbar unter: http://www.bier-in-aktion.at/stiegl/kiste-bier-0-
5-liter-flaschen
47 MARKTA GMBH, 2018. Obst- und Gemüse [online]. Wien: Markta GmbH [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar 
unter: https://markta.at/index.php/obst-gemuse.html 
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Je nachdem, wie die TeilnehmerInnen des Grillkurses das Produkt Karpfen samt dessen 
Zubereitung am Griller annehmen, ist langfristig die Wiederholung des Grillkurses in den 
Folgejahren anzudenken. 

9. MASSNAHME: KARPFEN-GEWÜRZMISCHUNG 
9.1. AUSGANGSSITUATION 

9.1.1. Ist-Situation 
Am Markt ist momentan kein spezielles Karpfen-Gewürz zu finden. Durch Sonnentor wird 
bereits das „Svens Fischgewürz“ oder „Fish and Chicks“ vertreiben, welches allerdings nicht 
spezifisch auf den Karpfen ausgelobt wird. Dadurch, dass sich das Unternehmen Sonnentor im 
Waldviertel befindet48 und sich mit den Werten der TeichwirtInnen vereinbaren lässt49, wäre 
somit eine Karpfen-Gewürzmischung in Kooperation mit dem Unternehmen Sonnentor eine 
optimale Lösung: Die schnelle Gewürzmischung für die Karpfenzubereitung zuhause. 

9.1.2. Problemstellung 
Durch die qualitativen Interviews konnte festgestellt werden, dass viele KonsumentInnen nicht 
wissen, wie man Karpfen richtig zubereitet.50 Die Karpfen-Gewürzmischung soll somit eine fixe 
und natürliche Variante (ohne künstliche Zusätze) für die Karpfenwürzung darstellen, um für 
die KonsumentInnen die Zubereitung und Würzung zu vereinfachen.  

9.2. ZIELGRUPPE & CONSUMER INSIGHT 

9.2.1. Zielgruppe 
Als Zielgruppe dienen  

 KonsumentInnen, die bereits heimischen Fisch (unter anderem auch Karpfen) 
konsumieren 

 Hobbyköche und Grill-Freunde  

 Experimentierfreudige Fischfreunde 

9.2.2. Consumer Insight 
Das Unternehmen Sonnentor GmbH in Sprögnitz im Waldviertel erwirtschaftete einen Umsatz 
von 33,4 Millionen Euro im Jahr 2014/2015. Außerdem werden in über 50 Länder weltweit die 

48 SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GMBH, 2018. Aus dem Waldviertel für das Waldviertel [online]. Sprögnitz: 
Sonnentor Kräuterhandels GmbH, 2018 [Zugriff am 24.05.2018], Verfügbar unter: 
https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-dfYic6y2wIVRvhRCh3bIwNhEAAYASAAEgJ3zfD_BwE 
49 Quelle: Workshop mit NÖ TeichwirtInnen am 01.12.2017 in Heidenreichstein 
50 Quelle: Qualitative Marktforschung, Dezember 2017 
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Produkte von Sonnentor exportiert.51 Somit ist das Unternehmen in aller Munde – durch das 
Karpfengewürz unterstreicht Sonnentor nicht nur seine Vorliebe zur Regionalität, Qualität und 
Herkunftstreue52, sondern unterstützt auch den Karpfen in der Steigerung seines 
Bekanntheitsgrades. KonsumentInnen, welche Vorlieben für Sonnentorgewürze und 
heimischen Fisch (in diesem Fall Karpfen) haben, ist die Gewürzmischung somit eine 
willkommene, schnelle Abwechslung zu herkömmlichen Gewürzmischungen.  

9.3. MOODBOARD 

Abbildung 37: VEREIN GENUSSREGION, 2018. Waldviertler Karpfen [Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.genuss-region.at/genussregionen/niederoesterreich/waldviertler-karpfen/index.html 

Abbildung 38: KOCHENUNDKÜCHE, 2018. Die besten Karpfen Rezepte [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.kochenundkueche.com/karpfen-rezepte [Zugriff am 01.05.2018], Verfügbar unter: 

https://www.facebook.com/Yoomig/

51 BUNDESMINISTERIUM FÜR WISSENSCHAFT, FORSCHUNG UND WIRTSCHAFT, 2016. Nahversorgung im 
österreichischen Einzelhandel [online]. Wien: Bundesministerium für Wissenschaft, Forschung und Wirtschaft, 
10.2016 [Zugriff am: 03.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.bmdw.gv.at/Unternehmen/Documents/Nahversorgung%20BMWFW%20zur%20Bearbeitung%2013
1216.pdf 
52 SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GMBH, 2018. Aus dem Waldviertel für das Waldviertel [online]. Sprögnitz: 
Sonnentor Kräuterhandels GmbH, 2018 [Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-dfYic6y2wIVRvhRCh3bIwNhEAAYASAAEgJ3zfD_BwE 
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Abbildung 39: SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GesmbH, 2018. Aus dem Waldviertel für das Waldviertel [Zugriff 
am 24.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI- 

Abbildung 40: SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GesmbH, 2018. Aus dem Waldviertel für das Waldviertel [Zugriff 
am 24.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI- 

Abbildung 41: NORDDEUTSCHER RUNDFUNK, 2018. Curry: Gesunde Gewürzmischung aus Indien [Zugriff am 
01.006.2018]. Verfügbar unter: https://www.ndr.de/ratgeber/gesundheit/Curry-Gesunde-Gewuerzmischung-aus-

Indien,curry150.html

Abbildung 42: DEPOSITPHOTOS, 2018. Gegrillter Karpfen [Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://de.depositphotos.com/147003827/stock-photo-delicious-grilled-carp.html 

Abbildung 43: SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GesmbH, 2018. Aus dem Waldviertel für das Waldviertel [Zugriff 
am 24.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI- 

Abbildung 44: METZGEREI FECHER, 2018. Qualität vor Regionalität [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://fecher-feinkost.de/qualitaet-vor-regionalitaet 

Abbildung 45: KARPFENWIRT, 2017. Unsere Fischerei [Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.karpfenwirt.at/fischerei/ 

9.4. BENEFIT 
Durch die anhaltende und nach wie vor steigende Nachfrage nach heimisch und regional 
produzierten Produkten53, profitiert hier vor allem: 

- Sonnentor 

- die TeichwirtInnen 

- und schlussendlich die KonsumentInnen selbst 

Durch den bereits großen Stellenwert in der Gesellschaft von Sonnentor können auch der 
heimische Karpfen und die TeichwirtInnen an sich profitieren. Die spezielle Karpfen-
Gewürzmischung von Sonnentor aus der Region Waldviertel - für den Karpfen aus der Region 
Waldviertel. Eine ideale Kombination, um nachhaltig im Gedächtnis der KonsumentInnen zu 
bleiben. 

Durch die außergewöhnliche und exotische Gewürzmischung können Karpfen durch den 
Konsumenten schnell, einfach und schmackhaft gewürzt und zubereitet werden. Ob am Grill 
oder in der Bratpfanne – die Gewürzmischung eignet sich für alle Zubereitungsvarianten. 

53 LANDWIRTSCHAFTSKAMMER OÖ, 2015. Nachfrage an heimischen und regionalen Produkten steigt [online]. Linz: 
Landwirtschaftskammer Oberösterreich, 11.11.2015 [Zugriff am 25.05.2018], PDF, Verfügbar unter: 
https://www.google.at/search?source=hp&ei=f-
wQW6fvKcbSwQKTh6vICg&q=regionale+produkte+nachfrage+steigt&oq=regionale+produkte+nachfrage+steigt
&gs_l=psy-ab.3...415.5996.0.6092.36.26.0.0.0.0.444.2560.14j5j1j0j1.21.0..2..0...1.1.64.psy-
ab..15.20.2469...0j0i131k1j0i22i30k1j33i22i29i30k1.0.dsmnX5vtuPk

https://www.ndr.de/ratgeber/gesundheit/Curry-Gesunde-Gewuerzmischung-aus-Indien,curry150.html
https://www.ndr.de/ratgeber/gesundheit/Curry-Gesunde-Gewuerzmischung-aus-Indien,curry150.html
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9.5. UMSETZUNG (KOSTEN VON MAX. € 20.000,--) 
Im Rahmen des internen Events „TeichWirtschaft“ der HeimatFische, erfolgte die 
Produktentwicklung und Verkostung der entwickelten Karpfengewürze. 

Getestet wurden hier drei Gewürzmischungen: 

- Kräuter (Majoran, Rosmarin, Thymian, Senfkörner, Muskatnuss) 

- Knoblauch (Knoblauch, Petersilie, Salz, Pfeffer, Senfkörner 

- CCuurrccuummaa ((CCuurrccuummaa 4455%%,, KKoorriiaannddeerr 1100%%,, MMuutttteerrkküümmmmeell 55%%,, BBoocckksshhoorrnnkklleeee,, SSeennffkköörrnneerr,,
PPaapprriikkaa,, PPffeeffffeerr,, ZZiimmtt,, MMaannggooggrraannuullaatt,, TTrroocckkeennffrruucchhttssuubbssttaannzz,, ZZuucckkeerr,, MMaaiissssttäärrkkee,,
IInnggwweerr,, OOrraannggeennppuullvveerr ((FFrruucchhttttrroocckkeennssuubbssttaannzz,, MMaallttooddeettxxttrriinn)),, SScchhwwaarrzzkküümmmmeell,,
CChhiilllliippuullvveerr,, CCaarrddaammoommssaaaatt,, PPiimmeenntt,, ZZiittrroonneennppuullvveerr ((ZZiittrroonneennffrruucchhttttrroocckkeennssuubbssttaannzz,,
MMaallttooddeexxttrriinn)),, nnaattüürrlliicchheess ZZiittrroonneennaarroommaa..

Nach der Karpfenverkostung konnte festgestellt werden, dass StudentInnen und Angestellte 
der Fachhochschule fast ausschließlich die Gewürzmischung auf Curcumabasis bevorzugten, da 
diese einen außergewöhnlichen und dennoch sehr angenehmen Geschmack verleiht.54 Somit 
soll die neuartige Karpfengewürzmischung auf Curcuma-Basis nach oben festgelegten 
Gewürzen erfolgen. 

Für die weitere Umsetzung müssen vor allem die weiteren Produktentwicklungs-, Rohstoff-, 
Verpackungs-, und Produktionskosten für das Karpfengewürz beachtet werden. Die Kosten für 
Verpackungsdesign und Marketingaktivitäten sind ebenso zu berücksichtigen. 

Das Verpackungsdesign soll sich an den „Standard-Gewürzpackungen“ und der Corporate 
Identity von Sonnentor anlehnen:  

Grafik 2: Standard-Gewürzpackung Sonnentor, Quelle: Sonnentor55

54 Quelle: Karpfenverkostung des Events „TeichWirtschaft“ an der FH Wieselburg im Mai 2018
55 SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GMBH, 2018. Shop [online]. Sprögnitz: Sonnentor Kräuterhandels GmbH, 2018 
[Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-

https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-
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Die mögliche Etikettierung und Lebensmittelkennzeichnung könnte folgendermaßen 
aussehen56 57:

Grafik 3: Designbeispiel Karpfen-Gewürzmischung, eigene Gestaltung58

 Vor Wärme geschützt und trocken lagern! 

 Zutaten: Curcuma 45%, Koriander 10%, Mutterkümmel 5%, Bockshornklee, SSeennffkköörrnneerr, Paprika, 
Pfeffer, Zimt, Mangogranulat, Trockenfruchtsubstanz, Zucker, Maisstärke, Ingwer, Orangenpulver 
(Fruchttrockensubstanz, Maltodetxtrin), Schwarzkümmel, Chillipulver, Cardamomsaat, Piment, 
Zitronenpulver (Zitronenfruchttrockensubstanz, Maltodextrin), natürliches Zitronenaroma.

 Allergen-Info: Enthält das Allergen Senf! 

 Ich bin: vegan, ohne Knoblauch, hefefrei, vegetarisch, ohne Zusatz von Kochsalz 

 Nähr- und Brennwerte pro 100g:59

o Brennwert: 1485kJ/355kcal 

o Fett: 11g 

 Davon gesättigte Fettsäuren: 1,5g 

o Kohlenhydrate: 46g 

 Davon Zucker: 40g 

o Eiweiß: 9,4g 

56 SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GmbH, 2018. Shop [online] Sprögnitz: Sonnentor Kräuterhandels GmbH, 2018 
[Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-
57 TIJIO - MÜLLER, Sebastian F., 2018. Wir zeichnen Fisch – der Karpfen [online]. Hamburg: Müller Sebastian F., 
2018 [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.tijio.com/de/b/kategorien/kunst/comic/12409620956.html
58 SONNENTOR KRÄUTERHANDELS GMBH, 2018. Shop [online]. Sprögnitz: Sonnentor Kräuterhandels GmbH, 2018 
[Zugriff am 24.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-
59 Berechnet mit Hilfe: KALORIENTABELLE; 2018. Kalorientabelle Gewürze und Kräuter [online]. Erfurt: Yazio GmbH, 
2018 Zugriff am 01.06.2018]. Verfügbar unter: http://www.kalorientabelle.net/gewuerze-kraeuter 

https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-
https://www.sonnentor.com/de-at?gclid=EAIaIQobChMI-
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o Salz: 0,08g 

 Füllgewicht: 30g egalisiert 

9.5.1. Kostenkalkulation für die Produktentwicklung, 
Verpackung, Design, Vertrieb 

Die Produktentwicklung muss – je nachdem, welche Gewürze Sonnentor verwenden kann und 
nach dessen Kriterien beziehen kann – natürlich noch finalisiert und abgeschlossen werden. Die 
Verpackung ist die Standard-Verpackung von Sonnentor (rechteckig), das Design muss ebenso 
nach den Kriterien von Sonnentor überarbeitet werden.  

Das Produkt soll ein Saisonartikel und daher von Juli (für die Grillfreunde) bis Dezember (für 
den speziellen Weihnachtskarpfen) erhältlich sein. Die Erstproduktionsmenge soll eine 
Stückzahl von 1.000 Einzelpackungen umfassen, wobei von folgenden Produktions-, 
Verpackungs- und Entwicklungskosten ausgegangen wird (pro Packung): 

KOSTENSTELLE KOSTEN IN EURO
GGEEWWÜÜRRZZMMIISSCCHHUUNNGG (PRO 30G) 0,40
PPRROODDUUKKTTEENNTTWWIICCKKLLUUNNGGSSKKOOSSTTEENN 0,50
VVEERRPPAACCKKUUNNGGSSKKOOSSTTEENN,, PACKKOSTEN, ETIKETT,
DRUCKKOSTEN

0,40

EENNTTWWIICCKKLLUUNNGGSS-- UUNNDD
LLEEBBEENNSSMMIITTTTEELLRREECCHHTTLLIICCHHEE AARRBBEEIITTEENN,,
DEKLARIERUNG, ZERTIFIZIERUNG

0,40

VVEERRKKAAUUFF//VVEERRTTRRIIEEBB//LLOOGGIISSTTIIKK 0,50
PPEERRSSOONNAALLKKOOSSTTEENN PPRROODDUUKKTTIIOONN 0,20
GEMEINKOSTEN 0,10
SELBSTKOSTEN 22,,5500
GEWINN 0,70
VVEERRKKAAUUFFSSPPRREEIISS PPRROO PPAACCKKUUNNGG:: 33,,2200

Die angenommenen Selbstkosten für 1.000 Stück des Karpfen-Gewürzes belaufen sich hier auf 
rund €€ 22..550000.. Ein realer Kostenvoranschlag seitens Sonnentor ist hier anzudenken. 
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10. MASSNAHME: EINKAUFSTASCHE 
10.1. AUSGANGSSITUATION 

10.1.1. Ist-Situation 
Derzeit gibt es keine gemeinsame Einkaufstasche für alle Teichwirtinnen und Teichwirte. Beim 
Workshop im Waldviertel, Heidenreichstein, wurde dies von den anwesenden TeichwirtInnen 
als wünschenswertes Ergebnis für die Karpfenkampagne vorgeschlagen.60

10.1.2. Problemstellung 
Einkaufstaschen sind im Moment ein großes Thema. Vor allem Taschen aus Plastik sind ein 
Problem. Außerdem kommen viele KonsumentInnen ohne Tragemöglichkeit zum Einkaufen. Im 
Supermarkt kann dem einfach Abhilfe geschaffen werden, hier werden im Kassenbereich 
verschiedene Taschen angeboten. 

Beim Einkauf auf einem Bauernmarkt oder beim Teichwirt ist diese Möglichkeit momentan 
noch nicht gegeben, zumindest nicht mit einer einheitlichen Tragetasche für alle 
FischverkäuferInnen. 

Mittlerweile sind KonsumentInnen auch bereit auf umweltfreundlichere Materialien bei 
Tragetaschen zurückzugreifen. Dies kommt den TeichwirtInnen entgegen. Außerdem hilft eine 
einheitliche Tasche dabei, den KonsumentInnen in Erinnerung zu bleiben. 

10.2. ZIELGRUPPE & CONSUMER INSIGHT 

10.2.1. Zielgruppe 
Zur Zielgruppe gehören: 

 KonsumentInnen die auf Bauernmärkten, Ab-Hof Verkaufsständen einkaufen 

 TeichwirtInnen die auf Bauernmärkten, Ab-Hof verkaufen 

 TeichwirtInnen, die diverse Ausstellungsmöglichkeiten (Messen) wahrnehmen 

10.2.2. Consumer Insight 
Die TeichwirtInnen schätzen die Natur sehr und möchten dazu beitragen, dass diese erhalten 
bleibt. Dies beweist schon ihre naturnahe Haltung der Fische und der rücksichtsvolle Umgang 
mit den Ressourcen. Den KonsumentInnen daher eine umweltfreundliche Tragetasche 
anzubieten würde genau dieser Einstellung entsprechen. 

Die KonsumentInnen legen immer mehr Wert auf regionale und natürlich hergestellte 
Produkte. Dies dann auch in umweltfreundlicher Verpackung zu transportieren, verhilft Ihnen 
zu einem guten Gefühl.  

60 Quelle: Workshop mit NÖ TeichwirtInnen am 01.12.2017 in Heidenreichstein
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10.3. MOODBOARD DER ZIELGRUPPE  

Abbildung 46: BAD GÖGGING, 2018. Tourist Information Bad Gögging, Bauernmarkt [Zugriff am: 31.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.bad-goegging.de/Media/Veranstaltungen/Bauernmarkt

Abbildung 47: KIRCHMAIER, Eva, 2017. Archiv Aqua LKO, 24. Mai 2017 [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://bildarchiv.lko.at/dcx_an/documents#ch_aquakultur/doc6v2jyf5ip7lt25ycqd

Abbildung 48: BEZIRKSBLÄTTER, 2012. Bierkirtag Weitra, Nachrichten, Niederöstereich, Gmünd, Leute [Zugriff 
am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.meinbezirk.at/gmuend/leute/bierkirtag-in-weitra-toller-dauerbrenner-

d221806.html

Abbildung 49: FFG FÖRDERUNGSGESELLSCHAFT GARTENBAU MIT BESCHRÄNKTER HAFTUNG, 2012. Grünes 
Medienhaus, der Weg ist kurz und der Einkauf auf dem Wochenmarkt wird jede Woche erneut zum Erlebnis 

[Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.gruenes-medienhaus.de/artikel/4018 

Abbildung 50: NEHRENHEIM, Anita, 2018. Einkaufen und Ausgehen [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.sigmaringen.de/de/Freizeit-Tourismus/Stadt-Kultur/Einkaufen-und-Ausgehen/

Abbildung 51: STADT KARLSRUHE, 2007. Einkaufen auf dem Wochenmarkt [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://web1.karlsruhe.de/bilderbogen_neu/Wochenm%C3%A4rkte/index.html

Abbildung 52: HOLLER, Heinrich - Gut Hornegg, 2018. Am großen Spiegelteich [Zugriff am 31.05.2018]. Verfügbar 
unter: http://www.gut-hornegg.at/

Abbildung 53: MÖSSMER, M., Biofisch, 2018. Ab-Hof-Tour bei Bio-Fisch [Zugriff am: 31.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.biofisch.at/ab-hof-tour-bei-biofisch/

Abbildung 54: DREAMSTIME,2018. Männliches Kunden-Einkaufen am Bauernhof-Shop [Zugriff am: 31.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://de.dreamstime.com/stockfoto-m%C3%A4nnliches-kunden-einkaufen-im-bauernhof-shop-

image55936298

46 47 48

49 50 51

52 53 54

https://de.dreamstime.com/stockfoto-m%C3%A4nnliches-kunden-einkaufen-im-bauernhof-shop-image55936298
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https://www.biofisch.at/ab-hof-tour-bei-biofisch/
http://www.gut-hornegg.at/
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https://www.bad-goegging.de/Media/Veranstaltungen/Bauernmarkt
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10.4. BENEFIT 
Hier profitieren beide geleichermaßen, die TeichwirtInnen und die KonsumentInnen. Für die 
TeichwirtInnen stellt es eine gute Möglichkeit dar, den KonsumentInnen in Erinnerung zu 
bleiben. Die Tragetasche kann von den KonsumentInnen in weiterer Folge als Einkaufstasche 
verwendet werden und trägt so zu einer Verringerung der Umweltverschmutzung bei.  

Die TeichwirtInnen erhalten außerdem eine bewegliche Werbetafel, die von den 
KonsumentInnen weiter verwendet und dadurch auch anderen Menschen näher gebracht 
werden kann. Hier kann nicht nur die Marke überall hingetragen werden, es können auch 
positiven Assoziation damit verbunden werden. Dies kann ein schöner Tag am Fischteich sein 
oder auch ein Geschmackserlebnis durch das Konsumieren eines gesunden und heimischen 
Fisches. 

Gleichzeitig bietet die Tragetasche eine Aushängetafel für die Region. Sie ist nachhaltig und 
wiederverwendbar. Und beruhigt so das Gewissen von TeichwirtInnen und KonsumentInnen 
gleichermaßen. Die Tasche ist aus Naturmaterialien oder wird aus recyceltem Material 
hergestellt.  Beides schont die Ressourcen. 

Grafik 4: Verwendung von Tragetaschen, Quelle: Statista61

61 STATISTA GMBH, 2012. Anteil von Ladungsträgern beim Einkauf von Lebensmitteln und Drogeriewaren in 
Deutschland im Jahr 2012 [online]. Hamburg: Statista GmbH, 2012 [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter 
https://de-1statista-1com-1000bdb6107bd.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/289936/umfrage/verwendung-von-
ladungstraegern-fuer-lebensmittel-und-drogeriewaren-in-deutschland/

https://de-1statista-1com-1000bdb6107bd.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/289936/umfrage/verwendung-von-ladungstraegern-fuer-lebensmittel-und-drogeriewaren-in-deutschland/
https://de-1statista-1com-1000bdb6107bd.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/289936/umfrage/verwendung-von-ladungstraegern-fuer-lebensmittel-und-drogeriewaren-in-deutschland/
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Schon seit einigen Jahren zeichnet sich der Trend ab, dass die KonsumentInnen ihre eigenen 
Taschen verwenden wollen. 62 Gefragt sind vor allem wiederverwendbare Taschen oder Körbe. 
Dadurch entspricht dieses Angebot der TeichwirtInnen den KundInnenwünschen.  

10.5. UMSETZUNG (KOSTEN VON MAX. € 20.000,--) 
Ziel der Kampagne ist es, einen höheren Bekanntheitsgrad der österreichischen TeichwirtInnen 
zu erzielen. Die KonsumentInnen wissen teilweise auch nicht, woher sie einen Karpfen oder 
einen anderen heimischen Fisch beziehen können.  

Dem soll nun durch die Verwendung einer gemeinsamen Tragetasche etwas Abhilfe geschaffen 
werden. Die Tasche stellt ein Aushängeschild dar. Durch die Verbreitung von allen 
TeichwirtInnen Österreichs gleichermaßen, kann sich der Bekanntheitsgrad erhöhen. Da die 
Taschen einen hohen Wiedererkennungswert haben. So bewerben die KundInnen, durch den 
Gebrauch in ihren eigenen Regionen, automatisch den heimischen Fisch und gehören somit der 
exklusiven Gemeinschaft der Fischkenner an. 

Um diesen Wiedererkennungswert zu erleichtern wird mit drei Sprüchen begonnen. Diese 
haben alle das gleiche Design. Es werden klare Farben und einheitliche Schriftzüge verwendet. 
Dazu werden kurze und prägnante Wort-Bild-Kombinationen verwendet. Diese sollen leicht 
merkbar und einprägsam sein. Der Karpfen ist das Leitprodukt der Kampagne und hat dadurch 
einen höheren Stellenwert. Daher wird das Hauptaugenmerk zuerst auf Karpfen gelegt und mit 
verschiedenen Sprüchen auf ihn aufmerksam gemacht. 

Die verwendeten Sprüche sind austauschbar und können an diverse Gelegenheiten angepasst 
werden. Dies sollte jedoch erst zu einem späteren Zeitpunkt erfolgen, damit die KundInnen 
Gelegenheit haben, sich diese ersten Varianten einzuprägen. 

Als Druckfarbe wurde „blau“ gewählt, dies bezieht sich einerseits auf die Teiche in denen die 
Karpfen oder die Fische leben, und andererseits auf das Land Niederösterreich, da dieses der 
Initiator des Projektes ist. 

Ausgearbeitet wurden drei unterschiedliche Taschenvarianten. Um die verschiedenen 
Möglichkeiten aufzuzeigen und um den TeichwirtInnen eine Auswahl anzubieten. Für jede der 
Taschen wird ein eigener Spruch verwendet, wobei die ersten beiden Sprüche auf alle 
Varianten der Taschen passen. Der Spruch der letzten Tasche ist gezielt für dieses Model 
gewählt und daher nicht unbedingt auf jede Taschenvariante umlegbar. 

62 STATISTA GMBH, 2012. Anteil von Ladungsträgern beim Einkauf von Lebensmitteln und Drogeriewaren in 
Deutschland im Jahr 2012 [online]. Hamburg: Statista GmbH, 2012 [Zugriff am: 01.06.2018]. Verfügbar unter 
https://de-1statista-1com-1000bdb6107bd.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/289936/umfrage/verwendung-von-
ladungstraegern-fuer-lebensmittel-und-drogeriewaren-in-deutschland/

https://de-1statista-1com-1000bdb6107bd.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/289936/umfrage/verwendung-von-ladungstraegern-fuer-lebensmittel-und-drogeriewaren-in-deutschland/
https://de-1statista-1com-1000bdb6107bd.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/289936/umfrage/verwendung-von-ladungstraegern-fuer-lebensmittel-und-drogeriewaren-in-deutschland/
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10.5.1. Baumwolltasche 

Grafik 5: Baumwolltasche, eigene Darstellung63

Für die Baumwolltasche wird der Spruch „EINGEFANGEN!“ angedacht. Mit der Tasche kann 
man sich sozusagen seinen Fisch einfach einfangen und nach Hause tragen. 

Die Baumwolltragetasche ist umweltfreundlich und nachhaltig. Außerdem ist sie bei den 
KonsumentInnen schon gut bekannt und wird gerne verwendet. Zudem ist sie leicht zu reinigen 
und hat eine lange Lebensdauer. Die leichte Reinigung ist den NutzerInnen wichtig. Vor allem 
weil beim Einkauf immer wieder Flecken entstehen. Sie ist auch klein zusammenfaltbar und 
passt so in jede Tasche, dies bedeutet, dass sie dadurch ständig mitgeführt werden kann und 
so, bei Bedarf, rasch zur Verfügung steht. Ein weiteres wichtiges Kriterium, um eingesetzt zu 
werden. 

63 MANROOF GMBH, 2018. Bio-Baumwolltasche [online]. Zürich: Manroof GmbH [Zugriff am: 01.06.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.manroof.ch/sortiment/bio-baumwolltasche/

https://www.manroof.ch/sortiment/bio-baumwolltasche/
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10.5.2. Non Woven Tasche 

Grafik 6: Non Woven Tasche, eigene Darstellung64

Als erste Spruchvariante wird hier der Spruch „Fang dir deinen Karpfen“ vorgestellt, wobei der 
Karpfen als Bild dargestellt wird. 

Non Woven Taschen sind meist aus recyceltem Material hergestellt. Sind daher sehr 
umweltfreundlich, ressourcenschonend und können laminiert sein. Außerdem sind sie stabil, 
farbecht und reißfest. 

Meist sind die Taschen nicht waschbar, jedoch abwaschbar und dadurch auch beliebt und 
vielseitig einsetzbar. Dies würde den Bedarf der TeichwirtInnen entsprechen, da nach dem 
Transport der Fische die Tasche einfach zu reinigen ist.  

64 GREEN RUSH PACKAGING; 2018. Non Woven Bags [online]. Portland: Green Rush Packaging, 2018 [Zugriff am: 
01.06.2018]. Verfügbar unter: https://greenrushpackaging.com/shop/large-non-woven-bags/

https://greenrushpackaging.com/shop/large-non-woven-bags/
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10.5.3. Kühltasche 

Grafik 7: Kühltasche, eigene Darstellung65

Passend für die Kühltasche wird der Spruch „Kühl-Karpfen“ verwendet. Wobei es sich hier um 
ein Wort-Bild handelt, da der Karpfen als Bild dargestellt wird, um so den 
Wiedererkennungswert zu den anderen Taschen und dem Karpfen herzustellen. 

Die Tasche selbst ist aus Non Woven Material, hat eine Trageschlaufe zur besseren 
Handhabung und einen Reißverschluss, der über drei Seiten läuft. Dies erleichtert die Befüllung 
und Entnahme. 

Die Kühltasche würde sich daher gut zum Transport von Fischen und Fischprodukten eigenen. 

Um nun herausfinden zu können, welche der Taschen die beste Variante für die TeichwirtInnen 
ist, wurden drei Angebote eingeholt. Hier nun einzeln aufgelistet die verschiedenen Vorschläge. 

10.5.4. Kosten je Taschenart 
Es wird von einer geplanten Stückzahl von 5.000 Stück ausgegangen um alle TeichwirtInnen 
einmal mit einer bestimmten Anzahl von Taschen versorgen zu können.  

Baumwolltasche6666

AARRTTIIKKEELLBBEEZZEEIICCHHNNUUNNGG EEIINNZZEELLPPRREEIISS IINN €€ GGEESSAAMMTTPPRREEIISS IINN €€
55000000 SSTTKK.. NNAATTUURRFFAARRBBEENNEE
EEIINNKKAAUUFFSSTTAASSCCHHEE

0,53 2.650,00

65 ALPHAPROM, 2018. Kühltasche 1,5l Flasche Big Cubacool [online]. Hattingen: Alphaprom, 2018 [Zugriff am: 
01.06.2018]. Verfügbar unter: https://alphaprom.de/kuhltasche-1-5l-flasche-big-cubacool.html
66 MANROOF GMBH, 2018. Bio-Baumwolltasche [online]. Zürich: Manroof GmbH [Zugriff am: 01.06.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.manroof.ch/sortiment/bio-baumwolltasche/

https://www.manroof.ch/sortiment/bio-baumwolltasche/
https://alphaprom.de/kuhltasche-1-5l-flasche-big-cubacool.html
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NATURFARBENE, UMWELTFREUNDLICHE 
BAUMWOLLTASCHE MIT ZWEI LANGEN 
HENKELN, 50 GRAMM QUALITÄT
55000000 SSTTKK.. SSIIEEBBDDRRUUCCKK 11--FFAARRBBIIGG
POSITION: AUF EINER SEITE 
GRÖßE: 28X28CM

0,21 1.050,00

11XX EEIINNRRIICCHHTTUUNNGGSSKKOOSSTTEENN 49,50 49,50
11XX AANNDDRRUUCCKKMMUUSSTTEERR 35,00 35,00
NETTOPREIS 3.784,50
ZUZÜGLICH 20% MWST. 756,90
BBRRUUTTTTOOBBEETTRRAAGG 44..554411,,4400

Non-Woven-Tasche6677

AARRTTIIKKEELLBBEEZZEEIICCHHNNUUNNGG EEIINNZZEELLPPRREEIISS IINN €€ GGEESSAAMMTTPPRREEIISS IINN €€
55000000 SSTTKK.. NNOONN WWOOVVEENN TTRRAAGGEETTAASSCCHHEE
TASCHE MIT SCHLANKEM DESIGN, MIT 
OFFENEM HAUPTFACH, VERSTÄRKTE 
29,2CM LANGE GRIFFE FÜR ZUSÄTZLICHE 
HALTBARKEIT, TASCHE IST 
RECYCLINGFÄHIG
NON-WOVEN 80G / M2 POLYPROPYLEN

0,35 1.750,00

55000000 SSTTKK.. SSIIEEBBDDRRUUCCKK 11--FFAARRBBIIGG
POSITION: AUF EINER SEITE 
GRÖßE: 28X25CM

0,30 1.500,00

11XX EEIINNRRIICCHHTTUUNNGGSSKKOOSSTTEENN 49,50 49,50
11XX AANNDDRRUUCCKKMMUUSSTTEERR 35,00 35,00
NETTOPREIS 3.327,00
ZUZÜGLICH 20% MWST. 665,40
BBRRUUTTTTOOBBEETTRRAAGG 33..999922,,4400

Kühltasche6688

AARRTTIIKKEELLBBEEZZEEIICCHHNNUUNNGG EEIINNZZEELLPPRREEIISS IINN €€ GGEESSAAMMTTPPRREEIISS IINN €€
55000000 SSTTKK.. NNOONN WWOOVVEENN KKÜÜHHLLTTAASSCCHHEE
PASSEND FÜR 4 STEHENDE 0,5 LITER 
FLASCHEN
MIT TRAGESCHLAUFE

0,99 4.950,00

55000000 SSTTKK.. SSIIEEBBDDRRUUCCKK 11--FFAARRBBIIGG
POSITION: VORDERSEITE 
GRÖßE: 12X4CM

0,50 2.500,00

11XX EEIINNRRIICCHHTTUUNNGGSSKKOOSSTTEENN 49,50 49,50
11XX AANNDDRRUUCCKKMMUUSSTTEERR 35,00 35,00
NETTOPREIS 7.534,50
ZUZÜGLICH 20% MWST. 1.506,90
BBRRUUTTTTOOBBEETTRRAAGG 99..004411,,4400
GESAMTBETRAG ALLER DREI TASCHEN 1177..557755,,2200

67 GREEN RUSH PACKAGING; 2018. Non Woven Bags [online]. Portland: Green Rush Packaging, 2018 [Zugriff am: 
01.06.2018]. Verfügbar unter: https://greenrushpackaging.com/shop/large-non-woven-bags/
68 ALPHAPROM, 2018. Kühltasche 1,5l Flasche Big Cubacool [online]. Hattingen: Alphaprom, 2018 [Zugriff am: 
01.06.2018]. Verfügbar unter: https://alphaprom.de/kuhltasche-1-5l-flasche-big-cubacool.html

https://alphaprom.de/kuhltasche-1-5l-flasche-big-cubacool.html
https://greenrushpackaging.com/shop/large-non-woven-bags/
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Bei Verwendung von allen drei Taschenvarianten, wie vorgeschlagen, müsste dafür ein 
Gesamtbetrag von €€ 1177..557755,,2200 eingeplant werden.  

Der Gesamtbetrag setzt sich zusammen aus den Beträgen der Baumwolltaschen mit €€ 44..554411,,4400,,
der Non Woven Taschen mit €€ 33..999922,,4400 und den Kühltaschen €€ 99..004411,,4400.. Das sind jeweils 
Bruttobeträge. Somit liegt der Gesamtbetrag noch im Bereich des vorhandenen Budgets und 
könnte daher komplett umgesetzt werden.  

Natürlich besteht die Möglichkeit eine einzelne Tasche zu wählen und diese umzusetzen. Die 
derzeit bestehenden Sprüche, für die Taschenvarianten Baumwolltasche und Non Woven 
Tasche, können einfach ausgetauscht werden. Nur die Kühltasche hat einen für sie angepassten 
Spruch, der sich nicht so einfach auf eine andere Taschenvariante umändern lässt. 

Es ist auch möglich eine andere Stückzahl drucken zu lassen, vor allem bei den Kühltaschen 
wäre dies eine Option, da diese doch sehr speziell ist und nicht unbedingt in dieser großen 
Stückzahl vorhanden sein muss. Diese Tasche würde sich als besonders Geschenk für 
Stammkunden anbieten. 

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass diese Maßnahme den TeichwirtInnen einiges zu 
bieten hat. Da hier dem Wunsch entsprochen wird, den Karpfen in den Mittelpunkt zu stellen 
und ihm mehr Aufmerksamkeit zu schenken. Die Taschen bieten sich dafür an und sind zudem 
noch einfach in der Handhabung.   
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Abbildung 51: STADT KARLSRUHE, 2007. Einkaufen auf dem Wochenmarkt [Zugriff am: 
31.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://web1.karlsruhe.de/bilderbogen_neu/Wochenm%C3%A4rkte/index.html 

Abbildung 52: HOLLER, Heinrich - Gut Hornegg, 2018. Am großen Spiegelteich [Zugriff am 
31.05.2018]. Verfügbar unter: http://www.gut-hornegg.at// 
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Abbildung 53: MÖSSMER, M., Biofisch, 2018. Ab-Hof-Tour bei Bio-Fisch [Zugriff am: 
31.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.biofisch.at/ab-hof-tour-bei-biofisch/ 

Abbildung 54: DREAMSTIME,2018. Männliches Kunden-Einkaufen am Bauernhof-Shop [Zugriff 
am: 31.05.2018]. Verfügbar unter: https://de.dreamstime.com/stockfoto-m%C3%A4nnliches-
kunden-einkaufen-im-bauernhof-shop-image55936298

https://de.dreamstime.com/stockfoto-m%C3%A4nnliches-kunden-einkaufen-im-bauernhof-shop-image55936298
https://de.dreamstime.com/stockfoto-m%C3%A4nnliches-kunden-einkaufen-im-bauernhof-shop-image55936298
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ERHEBUNGSBOGEN der Grunddaten – Workshop Teichwirte

Persönliche Angaben

11.. WWiiee llaauutteett IIhhrr NNaammee??

22.. WWiiee aalltt ssiinndd SSiiee??

33.. WWiiee vviieellee PPeerrssoonneenn lleebbeenn iinn IIhhrreemm HHaauusshhaalltt?? ((IIhhrree PPeerrssoonn eeiinnggeesscchhlloosssseenn))

Personenanzahl: _______, davon sind _______ Personen Kinder.

44.. BBeettrreeiibbeenn SSiiee ddiiee TTeeiicchhwwiirrttsscchhaafftt hhaauuppttbbeerruufflliicchh??

Ja

Nein

55.. BBeettrreeiibbeenn SSiiee aauucchh aannddeerree BBeerreeiicchhee ddeerr LLaannddwwiirrttsscchhaafftt,, zzBB FFoorrssttwwiirrttsscchhaafftt ooddeerr äähhnnlliicchheess??

Ja, und zwar: ______________________________________________________________

Nein

66.. SSiinndd SSiiee nnoocchh iinn aannddeerreenn VVeerrbbäännddeenn MMiittgglliieedd,, aabbggeesseehheenn vvoomm NNÖÖ TTeeiicchhwwiirrtteevveerrbbaanndd?? WWeennnn jjaa,,
wweellcchhee?? WWeennnn nneeiinn,, wweeiitteerr zzuu FFrraaggee 77..
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Betriebliche Angaben und Zucht

77.. WWaass hhaatt SSiiee ddaazzuu bbeewwooggeenn,, TTeeiicchhwwiirrtt zzuu wweerrddeenn?? WWaass wwaarr ddeerr aauusssscchhllaaggggeebbeennddee GGrruunndd??

88.. WWeellcchhee ssiinndd ddiiee wwiicchhttiiggsstteenn FFiisscchhaarrtteenn,, ddiiee SSiiee vveerrkkaauuffeenn??

FFiisscchhaarrtt VVeerraarrbbeeiittuunnggssffoorrmm
((ggaannzz,, ffiilleettiieerrtt,, ssoonnss--

ttiiggeess))

LLaaggeerruunnggssffoorrmm
((ttiieeffggeekküühhlltt,, vvaakkuuuu--

mmiieerrtt,, ggeekküühhlltt))

PPrreeiiss//kkgg kkgg//JJaahhrr

99.. WWeellcchhee TTeeiicchhee bbeessiittzzeenn SSiiee?? ((bbiittttee HHäälltteerrbbeecckkeenn aauucchh aannggeebbeenn))

TTeeiicchhaarrtteenn
((NNaattuurrtteeiicchhee,, SSttrreecckktteeiicchhee,,
AAuuffzzuucchhtttteeiicchhee,, SSoonnssttiiggeess))

AAnnzzaahhll TTeeiicchhffllääcchhee
ggeessaammtt

BBeewwiirrttsscchhaafftteettee
TTeeiicchhffllääcchhee

DDuurrcchhsscchhnniittttlliicchhee
BBeessaattzzddiicchhttee

1100.. KKaannnn ddiiee nniicchhtt nnuuttzzbbaarree FFllääcchhee rreeaakkttiivviieerrtt wweerrddeenn?? WWeennnn nneeiinn,, wwoorraann lliieeggtt ddaass??

Ja

Nein, weil: ________________________________________________________________
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1111.. BBeessiittzzeenn SSiiee HHäälltteerrbbeecckkeenn??

Ja

Nein

1122.. WWeennnn jjaa,, wwiiee vviieellee?? WWeennnn nneeiinn,, wweeiitteerr zzuu FFrraaggee 1133..

Anzahl: _______

1133.. WWeennnn nneeiinn,, wwiiee wweerrddeenn ddiiee FFiisscchhee ggeehhäälltteerrtt??

1144.. SSeettzzeenn SSiiee MMeessssmmeetthhooddeenn iinn IIhhrreenn TTeeiicchheenn eeiinn?? WWeennnn jjaa,, wweellcchhee?? ((PPHH--WWeerrtt,, SSaauueerrssttooffffggeehhaalltt,,
eettcc..))

1155.. WWeennnn SSiiee FFuutttteerrmmiitttteell eeiinnsseettzzeenn,, wweellcchhee AArrtteenn vvoonn FFuutttteerrmmiitttteell vveerrwweennddeenn SSiiee uunndd wwiiee vviieelleenn
kkgg eennttsspprriicchhtt ddiieess pprroo JJaahhrr?? WWeennnn SSiiee kkeeiinn FFuutttteerrmmiitttteell eeiinnsseettzzeenn,, wweeiitteerr zzuu FFrraaggee 1177..

FFiisscchhaarrtt FFuutttteerrmmiitttteellaarrtt kkgg//JJaahhrr BBeezzuuggssqquueellllee

1166.. WWeellcchhee KKrriitteerriieenn bbeezzüügglliicchh FFiisscchhee uunndd FFiisscchhtteeiicchh mmüüsssseenn vvoorrhheerrrrsscchheenn,, ddaassss SSiiee FFuutttteerrmmiitttteell
eeiinnsseettzzeenn??

1177.. BBeettrreeiibbeenn SSiiee SSeellbbssttaauuffzzuucchhtt?? WWeennnn jjaa,, wweellcchhee AArrtt?? WWeennnn nneeiinn,, wwaarruumm nniicchhtt??

Ja, und zwar: ______________________________________________________________

Nein, weil: ________________________________________________________________
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1188.. WWeennnn SSiiee kkeeiinnee SSeellbbssttaauuffzzuucchhtt bbeettrreeiibbeenn,, wwoohheerr bbeezziieehheenn SSiiee IIhhrree SSeettzzlliinnggee??

BBeezzuuggsszzeeiitt FFiisscchhaarrtt HHeerrkkuunnfftt ((LLaanndd,, RReeggiioonn)) MMeennggee//JJaahhrr

1199.. WWeellcchhee ffiinnaannzziieelllleenn FFöörrddeerruunnggeenn ssiinndd IIhhnneenn iinn BBeezzuugg aauuff TTeeiicchhbbeewwiirrttsscchhaaffttuunngg bbeekkaannnntt??

2200.. WWeellcchhee FFöörrddeerruunnggeenn bbeekkoommmmeenn SSiiee zzuurr TTeeiicchhbbeewwiirrttsscchhaaffttuunngg??

Weiterverarbeitung

2211.. ZZeerrlleeggeenn SSiiee IIhhrree FFiisscchhee sseellbbsstt??

Ja

Nein

2222.. WWeennnn jjaa,, hhaabbeenn SSiiee eeiinneenn SScchhllaacchhttrraauumm?? WWeennnn nneeiinn,, wweeiitteerr zzuu FFrraaggee 2244..

Ja

Nein

2233.. WWiiee iisstt ddiieesseerr aauuffggeebbaauutt??
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2244.. BBeessiittzzeenn SSiiee TTiieeffkküühhll--//KKüühhllvvoorrrriicchhttuunnggeenn?? ((bbiittttee aauucchh AAnnzzaahhll aannggeebbeenn))

Ja, (eine) Tiefkühlvorrichtung(-en): _____________

Ja, (eine) Kühlvorrichtung(-en): ________________

Nein, weil: ________________________________________________________________

2255.. WWaass ppaassssiieerrtt mmiitt ddeenn FFiisscchhrreesstteenn??

2266.. WWeerrddeenn bbeeii IIhhnneenn LLeebbeennssmmiitttteell-- uunndd HHyyggiieenneekkoonnttrroolllleenn dduurrcchhggeeffüühhrrtt ((eexxtteerrnn uunndd iinntteerrnn))??

Ja

Nein

2277.. KKoommmmeenn ffüürr SSiiee ZZeerrttiiffiizziieerruunnggeenn IIhhrreerr FFiisscchhee//PPrroodduukkttee iinnffrraaggee??

Ja

Nein

2288.. WWoohhiinn vveerrkkaauuffeenn bbzzww.. vveerrttrreeiibbeenn SSiiee IIhhrree FFiisscchhee//PPrroodduukkttee??

Bioladen

Ab Hof

Supermarkt

Sonstiges: _____________________________________

2299.. WWoo ssiinndd IIhhrree KKoonnssuummeennttIInnnneenn üübbeerrwwiieeggeenndd aannssäässssiigg?? ((MMeehhrrffaacchhnneennnnuunngg mmöögglliicchh))

Regional

Österreichweit

Ausland
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Abfischung

3300.. HHaabbeenn SSiiee sscchhoonn eeiinnmmaall eeiinn AAbbffiisscchhffeesstt vveerraannssttaalltteett?? BBiittttee ddeennkkeenn SSiiee aann ddaass lleettzzttee AAbbffiisscchhffeesstt
((22001177)).. WWeennnn nneeiinn,, wwaarruumm hhaabbeenn SSiiee nnoocchh kkeeiinn AAbbffiisscchhffeesstt vveerraannssttaalltteett?? HHaabbeenn SSiiee vvoorr,, zzuukküünnff--
ttiigg eeiinn AAbbffiisscchhffeesstt zzuu vveerraannssttaalltteenn??

Ja, Ort/Fischteich: __________________________/, __________________________

Zeitpunkt: ___________________________Besucher: ___________________________

Ja, zukünftig wie folgt geplant: ___________________________________________

Nein, weil ___________________________________________________________

3311.. OOrrggaanniissiieerreenn SSiiee ddiieesseess AAbbffiisscchheesstt aalllleeiinn ooddeerr hhaabbeenn SSiiee HHiillffee vvoonn eexxtteerrnneenn PPaarrttnneerrnn??

Allein

Ich habe Unterstützung und zwar von ____________________________________

3322.. WWiiee wwiirrdd ddaass AAbbffiisscchhffeesstt bbeewwoorrbbeenn??

Weitere Wünsche und Anregungen

3333.. HHaabbeenn SSiiee nnoocchh wweeiitteerree WWüünnsscchhee ooddeerr AAnnrreegguunnggeenn,, ddiiee SSiiee eerrggäännzzeenndd ddaazzuu lloosswweerrddeenn mmööcchh--
tteenn??

Wir bedanken uns recht herzlich für Ihre Mitarbeit und freuen uns auf Ihre Teilnahme an unserem Work-
shop. Wir bitten um Rücksendung des Fragebogens auf die E-Mailadresse heimatfische@amu.at bis 
01.12.2017 um 22:00. Alternativ können Sie gerne den Fragebogen ausgefüllt zu unserem Workshop 
mitbringen.

Vielen herzlichen Dank!

Ihre

mailto:heimatfische@amu.at
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Teichwirtinnen 
und Teichwirte
im Gespräch

PROJEKTAUFTRAG

„Konzeption und Umsetzung einer bundesweiten Kommunikations- 
und Absatzförderungskampagne zur Bewerbung der österreichischen 

Karpfenteichwirtschaft“

14,3% 59,7% 15,6% 4,3% 

DER SPONTANE

• kauft hauptsächlich 
importierten Fisch und 
verarbeitete Produkte

• Regionalität ist nicht 
sehr wichtig

DER HEIMATLIEBENDE 
AUSREISSER

• bezieht vorwiegend 
heimische und 
frische Produkte bei 
Teichwirtschaften, 
Wochenmärkten und  
Supermärkten

• kauft ab und zu 
verarbeitete Produkte

DER HEIMATLIEBENDE

• isst ausschließlich 
heimischen Fisch

• Regionalität spielt eine 
große Rolle

• kauft bei Teichwirt-
schaften in der 
Umgebung

DER BEQUEME

• kauft nur verarbeitete 
Produkte (Tiefkühlware 
und Konserven)

• fehlendes Wissen über 
die Zubereitung

TYPENVERTEILUNG

Anhand der qualitativen Erhebung wurden vier Konsumententypen zur Zielgruppen-De�nition gebildet und mittels der 
quantitativen Befragung die österreichweite Verteilung ermittelt.

KARPFEN-KAMPAGNE
neue Marketingideen für die österreichische Teichwirtschaft

UMSETZUNG: Arbeitsgruppe 
mit NÖ-Teichwirtinnen und 

-Teichwirten und Telefonate 
mit steirischen Teichwirten.

ZIEL: Erhebung der 
Bedürfnisse und Sichtweisen 

der Teichwirtinnen und  
Teichwirte aus Niederösterreich 

und der Steiermark.

WER sind wir?

Wir sind 13 Studentinnen und 
Studenten der Austrian Marketing 
University of Applied Sciences in 

Wieselburg und be�nden uns im 6. 
Semester des Bachelorstudiengangs 

„Produktmarketing und 
Projektmanagement“.

QUALITATIVE ERHEBUNG

Bei der qualitativen Erhebung wurden die Verhaltensweisen und 
Gründe für den Kauf und Konsum von Fisch von 26 Konsumentinnen und 

Konsumenten hinterfragt, um unterschiedliche Meinungen herauszu�nden 
und Konsumententypen zu de�nieren. Auf Basis dieser Ergebnisse und der 

Gespräche mit den Teichwirtinnen und Teichwirten wurde ein Fragebogen für 
die quantitative Befragung mit 298 Personen erstellt.

SICHT DER TEICHWIRTINNEN 
UND TEICHWIRTE



WIE VIEL wären die 
befragten Personen bereit für ein Kilo 
Karpfen�let auszugeben?

Anhand der quantitativen Befragung wurde 
erfragt, wie viel die Probandinnen und Probanden 
bereit wären für ein Kilo Karpfen�let auszugeben. 
Ein Waldviertler Karpfen kostet pro Kilo zwischen   
€ 26,00 und € 33,00. Etwa ein Drittel der Befragten 
wäre dazu bereit diesen Preis zu bezahlen.

WO kaufen die befragten Personen 
ihren Fisch?

Bei der Frage, wo die Probandinnen und Probanden 
Fisch kaufen, konnten ebenfalls mehrere Antworten 
ausgewählt werden. Klare Nummer Eins bei den 
Kauforten ist der Einzelhandel, in dem ca. 70% 
der Befragten ihren Fisch kaufen. An zweiter 
Stelle, mit knapp der Hälfte der Probandinnen und 
Probanden, reiht sich der Direktverkauf ein.

Heimischer Fisch ist im Superkarkt
schwer zu �nden

Heimischer Fisch ist zu teuer

Es wird zu wenig Werbung
für heimischen Fisch gemacht

Aufwand ist zu groß,
extra wohin zu fahren

Kaufort von heimischem 
Fisch ist nicht bekannt

Karpfen

Scholle

Dorsch

Zander

Saibling

Thun�sch

Forelle

Lachs

Einzelhandel Direktverkauf Großhandel Eigen-
produktion

Bauern- und 
Wochenmarkt

WELCHE der vorgegebenen 
Fischarten konsumieren die Probandinnen 
und Probanden am häu�gsten?

Die folgende Gra�k  zeigt, welche drei Fischarten 
am meisten von den Probandinnen und Probanden 
konsumiert werden. Auffällig ist, dass überwiegend 
Fische aus dem Ausland verspeist werden. Der 
Karpfen, welcher das Kernstück des Auftrages ist, 
wird von 7,6% der Befragten verzehrt.

Basis: Fischesser; n=223; vorgegebene Kriterien; Mehrfachnennungen 
möglich; Angaben in %

Basis: Fischesser; n=223; vorgegebene Kriterien; Mehrfachnennungen 
möglich;  Angaben in %

WAS sind die Schwierigkeiten 
beim Kauf von heimischem Fisch?

Bei der Frage, wo die Probandinnen und Probanden 
Schwierigkeiten beim Kauf von heimischem Fisch 
sehen, konnten mehrere Antworten ausgewählt 
werden. Am häu�gsten wurde genannt, dass der 
heimische Fisch im Supermarkt schwer aufzu�nden 
ist und dass dieser für viele Konsumentinnen und 
Konsumenten zu teuer ist.

Basis: Personen, welche heimischen Fisch kaufen; n=211; vorgegebene 
Kategorien; Mehrfachnennungen möglich; Angaben in %

Basis: Fischesser; n=231; offene Frage; Angaben in %

Teammitglieder: Lisa Danner, Julia Emberger, Anna Haidvogl, Dagmar Helm, Teresa Hörhager, Elisabeth Ivancich, Katharina Karner, Regina Kletzander, Philipp Schreilechner, Roswitha 
Thomasberger, Michaela Osanger, Christina Peham, Martina Unterberger

Quantitative 
Befragung



Leitfaden qualitative Befragung 

Begrüßung/Einleitung 

Ich darf mich schon einmal zu Beginn unseres Gespräches recht herzlich bedanken, dass Sie 

sich für mich Zeit genommen haben und an diesem Interview teilnehmen. Mein Name ist 

__________ und ich studiere am Campus Wieselburg der FH Wr. Neustadt Produktmarketing 

und Projektmanagement. Ich bin im letzten Jahr meiner Bachelorausbildung und arbeite 

derzeit mit meinem Team zusammen an einem Projekt für den NÖ Teichwirteverband.  

Allgemeines  

Bevor wir in das Thema einsteigen, möchte ich Ihnen zunächst einmal einen allgemeinen 

Überblick zum Interview und dessen Ablauf geben, damit Sie wissen, was Sie erwarten wird. 

Bei diesem Gespräch geht es wirklich um Sie und Ihre Meinung, alles was Sie sagen ist für 

mich wertvoll. Sie können mit mir ganz offen reden, es gibt kein Richtig und kein Falsch in der 

Beantwortung der Fragen. 

Das Interview dauert ca. 45 Minuten. Um das Interview auswerten zu können, möchte ich 

gerne das gesamte Gespräch aufzeichnen, wobei die Aufzeichnung und die Ergebnisse 

anonym behandelt werden. Im Nachhinein werden alle Tonaufnahmen vernichtet, daher sind 

keine Rückschlüsse auf personenbezogene Daten möglich. 

Sind Sie damit einverstanden?  

(InterviewerInnenanweisung: Wenn nein, Tonaufnahme stoppen, ansonsten wird das 

Interview schriftlich aufgezeichnet)

Demographie 

Vorab hätte ich bitte gerne ein paar allgemeine Informationen zu ihrer Person. Erzählen sie 

mal kurz etwas über sich.   

 Alter 

 Haushaltsart (Singlehaushalt, Einfamilienhaushalt, Mehrfamilienhaushalt, 

Wohngemeinschaft,…) 

 Wohnort 



Regionalität 

Zu Beginn möchte ich erst mal allgemein auf den Lebensmitteleinkauf eingehen. 

1. Können Sie mir bitte schildern worauf Sie bei Ihren letzten Einkäufen geachtet haben?  

(Preis, Qualität, Herkunft, Herstellung, Bio, Regionalität) 

 Was bedeutet für Sie Qualität/Regionalität/ Bio – die vorher von der Person genannten 

Dinge? 

 Bei welchen Lebensmitteln achten Sie speziell darauf? 

 Wenn Regionalität nicht genannt wird: Wie sehr achten Sie beim Einkauf auf die 

Regionalität der Produkte? Bei welchen Produkten? 

2. Achten Sie gezielt auf Ihre Ernährung?  

 Inwiefern äußert sich das? 

(auch in Bezug auf Fisch?) 

Bezug zu Fisch 

Wie wir bereits erwähnt haben, geht es in unserem Projekt um Teichwirtschaft und in weiterer 

Folge um heimische Fische. 

3. Daher würde mich auch interessieren, ob Sie oder jemand aus Ihrem Bekanntenkreis 

privat oder beruflich etwas mit Fisch zu tun haben? 

 Hat im Beruf mit Fisch und Fischteichen zu tun -> welcher Beruf; hat wie damit 

zu tun; hat wie oft damit zu tun,…

 Bekannte/ Verwandte sind Teichwirte oder Fischer (welche Fischarten) 

 Ist selbst Teichwirt oder Fischer (welche Fischarten) 

Konsum 

Nachdem wir nun die allgemeineren Themen besprochen haben, würde ich jetzt gerne näher 

auf das Essen von Fisch eingehen. 

4. Können Sie mir etwas zu Ihrem Fischkonsum erzählen, speziell aufs Essen bezogen. 

4.1. Essen Sie Fisch? ( wenn Nein: weiter zu Frage 5) 

4.2. Wie oft essen Sie Fisch? 

4.3. Wo essen Sie Fisch? 

 Zu Hause -> Warum/Warum nicht? 

 Gastronomie -> Warum/Warum nicht? 

4.4. Welche Art von Fisch essen Sie? (Saibling, Forelle, Karpfen,…)



 Warum essen Sie diesen? 

 Was verbinden Sie mit diesem Fisch? 

 Würden Sie auch einmal einen anderen Fisch probieren, wenn Sie die 

Möglichkeit dazu haben? 

4.5. Bereiten Sie ihren Fisch selbst zu?  

 Wenn ja, wie bereiten Sie ihn zu?  

 Wenn nein, warum nicht? 

 Welchen Fisch bereiten Sie zu? (Saibling, Forelle, Karpfen,…)

4.6. Gibt es bestimmte Gründe, warum Sie Fisch essen? (Gründe: Trend, Tradition, 

Gesundheit, Ernährung,…)

4.7. Achten Sie auf etwas Bestimmtes bei den unterschiedlichen Fischarten? 

(Geschmack, Zubereitung, Fettgehalt,…) 

 Gibt es irgendwelche wahrnehmbaren Veränderungen (körperlich/seelisch), 

wenn Sie Fisch essen? 

5. Isst keinen/wenig Fisch: 

5.1. Warum essen Sie keinen Fisch? 

5.2. Welche Erfahrungen haben Sie mit Fisch gemacht? 

 Welche Fischart? 

 Welche Verarbeitungsform hatte dieser? (TK, frisch, Konserve,…)

 Wie war dieser Zubereitet? 

 Was genau mögen Sie am Fisch nicht? (Gräten, Geschmack,…)

 Was würde es benötigen, dass Sie Fisch essen? 

5.3. Unterscheiden Sie zwischen den Fischarten – mögen Sie gar keinen Fisch? 

5.4. Essen Sie andere Zubereitungsformen z.B.: Konserven, Salate, Sushi,…

(auch Lachs, Thunfisch,…)

5.5. Achten Sie darauf, dass Sie die Inhaltsstoffe des Fisches durch andere 

Lebensmitteln oder Nahrungsergänzungsmittel zu sich nehmen? 



6. Gibt es bestimmte Anlässe bei denen Sie Fisch essen? 

Ja Nein
 Zu welchen Anlässen?

 Welcher Fisch wird verspeist?

 Wie wird dieser zubereitet?

 Was sind die Gründe warum Sie an 

diesen Anlässen Fisch essen? 

(Tradition, religiöse Gründe,…)

 Können Sie sich vorstellen zu 

besonderen Anlässen auch einmal 

Fisch zu essen?

 Ja – würden Sie diesen auch 

selbst zubereiten?

 Nein-warum nicht?

Kaufverhalten 

7. Kaufen Sie selber Fisch?  

Ja Nein
Denken Sie bitte an Ihren letzten Fischeinkauf, wie 

sind Sie vorgegangen, können Sie mir diesen bitte 

schildern?

 Welche Fischarten kaufen Sie? (Thunfisch, 

Forelle, Saibling, Scholle, Lachs,….)

 Aus welchen Gründen bevorzugen Sie 

diese?

 In welcher verarbeiteten Form kaufen Sie den 

Fisch? (Frisch, TK, Konserven,…)

 Wenn Sie frischen Fisch kaufen, in 

welcher Form? (im Ganzen, entschuppt, 

entgrätet, filetiert,…)

 Wenn Sie Tiefkühlfisch kaufen, in 

welcher Form? (Natur, paniert, in 

Sauce,…)

 Wenn Sie Konserven kaufen, welche? 

(eingelegt in gewürzter Sauce, natürlich 

konserviert,…)

 Warum/aus welchen Gründen? (bezogen 

auf alles)

 Wo kaufen Sie den Fisch?

 Wenn nein, warum nicht?

 Wer kauft ihn stattdessen?

 Welchen Fisch kaufen die 

Personen?

 In welcher verarbeiteten Form

kaufen Sie den Fisch? (Frisch, 

TK, Konserven,…)

 Wo wird der Fisch gekauft?

 Aus welchem Herkunftsland 

stammt der Fisch?

 Was sind die Merkmale von 

frischem Fisch?

 Welche Gütesiegel kennen 

Sie?



 Warum kaufen Sie den Fisch dort?

 Worauf achten Sie beim Kauf?

 Frische – Wie wird die Frische getestet?

 Herkunftsland und Region

 Gütesiegel – Welche Gütesiegel kennen 

Sie? Auf welche achten Sie?

 Preis – Wie viel wären Sie bereit für 

Fisch auszugeben?

 Aus welchem Land kommt der Fisch, den Sie 

kaufen?

Unser Auftraggeber ist der NÖ Teichwirteverband und unser Fokus liegt auf deren Fischen. 

8. Daher stellen wir uns die Frage was verstehen Sie unter heimischen Fischen? 

 Wie weit reicht heimischer/regionaler Fisch für Sie im geografischen Sinne? 

9. Kaufen Sie heimischen Fisch? (nicht relevant – bei Nichtkäufer) 

Ja Nein
 Aus welchen Gründen greifen Sie zu 

heimischen Fischen?

 Wo kaufen Sie diesen?

 Warum kaufen Sie diesen dort?

 Supermarkt: Finden Sie, dass 

heimischer Fisch ausreichend 

gekennzeichnet ist?

 Aus welchen Gründen greifen Sie 

nicht zu heimischen Fischen?

 Wissen Sie, wo Sie heimischen Fisch 

kaufen können?

 Supermarkt: Finden Sie, dass 

heimischer Fisch ausreichend 

gekennzeichnet ist?

10. Was benötigt es/würde es benötigen, dass Sie heimischen Fisch kaufen?  

 Worin sehen Sie die Schwierigkeiten beim Kauf von heimischem Fisch? 

 Was würde es erleichtern heimischen Fisch zu kaufen? 

 Wo soll er erhältlich sein? (Supermarkt, Teichwirt, Markt) 

 In welcher Form soll er erhältlich sein? (TK, Frisch, geräuchert,…)

-> falls TK nicht genannt wird: Soll heimischer Fisch auch tiefgekühlt angeboten 

werden? 



11. Würden Sie auch zu einem Teichwirt fahren, um frischen Fisch zu erhalten? (nicht relevant 

– bei Nichtkäufer)

 Welche Mengen würden Sie kaufen? 

12. Wie empfinden Sie den Preis von Fisch? (hoch, passend, niedrig,…) (nicht relevant – bei 

Nichtkäufer)

 Finden Sie einen höheren Preis bei heimischem Fisch gerechtfertigt? 

 Würden Sie heimischen Fisch teurer kaufen als importierten Fisch? 

Karpfen 

Wir haben ja bereits über heimischen Fisch gesprochen, nun möchte ich näher auf den 

Karpfen eingehen. 

13. Was kommt Ihnen dabei als erstes in den Sinn? Was verbinden Sie mit Karpfen? 

14. Was glauben Sie denken andere Menschen über Karpfen? 

15. Haben Sie schon einmal Karpfen gegessen?  

Ja Nein

 Wie hat er Ihnen geschmeckt?

 Würden Sie ihn wieder essen? 

 Können Sie den Geschmack 

beschreiben?

 Wo haben Sie ihn gegessen? (zuhause, 

Restaurant, Bekannte)

 Kennen Sie einen Unterschied zu 

anderen Fischen?

 Warum nicht?

 Würden Sie ihn gerne mal probieren?

 Würden Sie ihn gerne mal selbst 

zubereiten?

 Was benötigt es damit Sie Karpfen 

kaufen? (Filet, entgrätet, geschröpft)

 Wo sollte dieser erhältlich sein?

 Kennen Sie jemanden der Karpfen 

kauft?

 Wo kauft er diesen?

16. Wissen Sie wo Sie Karpfen kaufen können? 

17. Haben Sie Karpfen schon einmal selbst zubereitet? 

Ja Nein
 Ist er gut gelungen?

 Wo lagen die Schwierigkeiten?

 Würden Sie diesen wieder zubereiten?

 Warum nicht?

 Würden Sie gerne einmal einen 

zubereiten?



 Was wäre dafür nötig? (Rezepte, 

mehr Zeit, Zugang zu Karpfen,…)

Schalen- und Weichtiere 

Wir verstehen unter Schalen- und Weichtiere, wirbellose Tiere mit weichen Körpern 

wie Muscheln, Schnecken, Garnelen, Tintenfische und weitere Meeresfrüchte. 

18. Welche Erfahrungen haben Sie bisher mit Schalen- und Weichtieren gemacht? 

19. Essen Sie Schalen- und Weichtiere? 

Ja Nein

 Wie oft?

 Aus welchen Gründen essen Sie 

generell Schalen- und Weichtiere?

 Welche Schalen- und Weichtiere essen 

Sie?

 Warum genau diese (Tierart)? 

 Wo kaufen Sie diese? (Supermarkt, 

Wochenmarkt,…)

 In welcher Form kaufen Sie diese? (TK, 

frisch,…)

 Sehen Sie diese als Alternative zu 

Fisch? (oder ist es für Sie etwas 

komplett anderes)

 Haben Sie schon mal welche probiert?

 Wieso essen Sie diese nicht/nicht 

mehr?

 Sehen Sie diese als Alternative zu 

Fisch? (oder ist es für Sie etwas 

komplett anderes)

Omega Fettsäuren und Alternativen zum Fisch 

20. Was sehen Sie generell als Alternative zu Fischprodukten? 

21. In Nüssen, Ölen und Algen sind ebenfalls Omega-Fettsäuren enthalten. Sehen Sie diese 

auch als Alternative? 



Abschluss 

Gibt es von Ihrer Seite noch irgendetwas, was Sie zu diesem Thema hinzufügen möchten oder 

haben Sie noch irgendwelche Fragen die ich Ihnen beantworten kann? 

Dürfte ich von Ihnen ein Foto machen, damit wir unserem Auftraggeber ein besseres Bild der 

unterschiedlichen Konsumenten vermitteln können. Es werden keine personenbezogene 

Daten damit in Verbindung gebracht werden. Das Foto wird nur intern im Zuge des Projektes 

verwendet. 

Ich möchte mich für Ihre Teilnahme an diesem Interview recht herzlich bedanken. Sie haben 

mir damit sehr weiter geholfen. Falls Ihnen nachträglich noch etwas einfällt oder Sie an den 

Forschungsergebnissen interessiert sind, können Sie sich gerne unter der Mailadresse 

heimatfische@amu.at melden. Ich wünsche Ihnen noch einen schönen Tag! 

mailto:heimatfische@amu.at


Erstelldatum: 1

WORKSHOP 

Herzlich Willkommen zu dem Workshop über die Teichwirtschaft. Wir freuen uns sehr, dass 
sie sich dafür heute Zeit genommen haben. Mein Name ist …. Und das sind meine Kollegen 
Anna Haidvogl, Julia Emberger, Regina Kletzander. Leider ist unser fünftes Teammitglied durch 
Krankheit heute verhindert. Wir sind Studenten an der Fachhochschule Wr. Neustadt, Campus 
Wieselburg im Bachelorstudiengang Produktmarketing und Projektmanagement. In dem 
heutigen Workshop möchten wir die Grundlage zu zukünftigen absatzfördernden 
Maßnahmen und neue Vertriebswegen legen. Wir hoffen auf eine erfolgreiche 
Zusammenarbeit. 

Allgemeines 

Vorab möchten wir Ihnen allgemeine Informationen zu dem heutigen Tagesablauf geben. Die 
Ton- und Videoaufzeichnung des Workshops ist für uns essentiell, um die gewonnenen 
Informationen best möglich auswerten zu können. Natürlich werden wir das Material nicht an 
Dritte weitergeben. 

// ModaratorIn: Ja, von den Teilnehmern einholen und Einverständniserklärung austeilen und 
unterschreiben lassen.// 

Agenda 

Gerne möchten wir Ihnen nun unsere Agenda vorstellen. Als ersten Punkt gehen wir heute auf 
Ihre Erwartungen an den Workshop ein. Anschließend machen wir eine kurze kreative 
Aufwärmübung, bevor wir zu den Diskussionsrunden übergehen. Ein weiterer Punkt sind Ihre 
Anregungen und Wünsche in Hinblick auf wichtige Themenbereiche des Workshops. Zuletzt 
erfassen wir zusammenfassend, welche Punkte Sie von dem heutigen Abend mitgenommen 
haben und was Ihnen besonders gut gefallen hat. Oder ob es noch weitere Ideen und Wünsche 
gibt. 

Workshopkultur 

Das wichtigste bei unserem Workshop sind Sie und Ihre Meinung. Es soll wirklich eine rege 
Diskussion entstehen. Dahingehend gibt es unsererseits vier wichtige Regeln. Jede Meinung 
ist richtig. Jede Meinung ist wichtig. Bitte einander ausreden lassen. Und aktives Zuhören. 
Möchten Sie dazu etwas ergänzen? Sind Sie mit diesen Rahmenbedingungen einverstanden? 

Erwartungen 

Bitte stellen Sie sich kurz selbst vor und nennen Sie uns Ihre Erwartungen an den heutigen 
Workshop? Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Überlegen und anschließend berichtet 
jeder über seine/ihre wichtigsten Punkte. Gerne können Sie sich dazu Notizen machen. 

//Moderatorenanweisung: Flipchart mitschreiben// 



Erstelldatum: 2

Aufwärmübung 

Um den kreativen Fluss zum Laufen zu bringen, machen wir nun eine kurze Aufwärmübung 
mit Ihnen. Dazu stellen Sie sich bitte folgendes Szenario vor: Bei einem Abfischfest fischen Sie 
in dem Karpfennetz eine wunderschöne, rothaarige Meerjungfrau mit heraus. Was würde 
Ihnen diese Meerjungfrau erzählen? 

DISKUSSIONSRUNDEN 
Nun kommen wir zu dem eigentlichen Schwerpunkt des heutigen Abends. Die folgenden drei 
Bereiche möchten wir in abgegrenzten Diskussionsrunden mit Ihnen erläutern. Zum einen ist 
das die Kommunikation mit den Konsumentinnen, die Vertriebswege und 
Verarbeitungsmöglichkeiten sowie neue Produktideen.  

Kommunikation: 

o Welche Erwartungshaltung haben Sie gegenüber Ihren KonsumentInnen? 

o Wie erreichen Sie die KonsumentInnen heute? 

o Welche Möglichkeiten sehen Sie in der Zukünftigen Kommunikation mit Ihren 
Konsumenten? 

o Worüber sollen Ihre KonsumentInnen informiert werden? 

o Was möchten Sie das der Konsument wissen soll, wenn es um Karpfen geht? 
Wo haben Sie hier Erfahrungen gemacht? Was wird hier falsch verstanden? 
Waren Sie schon einmal im Dialog mit einem Konsumenten waren? 

o Wie soll das Thema lettln dem Konsumenten näher gebracht? 

o Was denken die Konsumenten über Sömmrigkeit und wie kann es am besten 
Kommuniziert werden? 

o Haben Sie vielleicht Ideen, wie man die diese Begriffe an die Konsumenten 
heranführen kann? 

o Wie kann man dem Konsumenten die Wertigkeit (= Qualität) des Karpfen 
vermitteln? Das den höheren Preis rechtfertigt? 

o Könnten Sie sich ein eigenes Gütesiegel für den österreichischen Fisch 
vorstellen? 

Nun möchten wir die wichtigsten Aspekte der eben generierten Ideen festhalten. Bitte nennen 
Sie uns ein bis drei der wichtigsten Ideen bzw. Anforderungen, welche wir eben besprochen 
haben. Meine Kollegin die Punkte hervorheben, welche Sie uns nennen. Die Ermittlung der 
wichtigsten Ideen bzw. Anforderung hilft uns bei der Auswertung und Konzipierung der 
späteren Vorgehensweise. 
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Vertriebskanäle und Verarbeitungsmethoden 

Gut abgestimmte Prozesse bei der Verarbeitung und dem Vertrieb der Fische sind sehr 
wichtig, um den Absatz zu Fördern und die Konsumenten besser mit dem Karpfen zu 
versorgen. Nun stellen wir uns folgende Fragen zu diesem Thema: 

o Welche Anforderungen bzw. Wünsche haben Sie an zukünftige Vertriebswege? 

o Sind Sie zufrieden mit Ihren bestehenden Vertriebswegen? 

o Wenn nicht, was müsste anders sein? 

o Welche Anforderungen werden an einen Verarbeitungsbetrieb gestellt? 

o Ist die Möglichkeit eines eigenen gemeinschaftlichen Verarbeitungsbetriebs in 
Betracht zu ziehen? 

o Planen Sie Kooperationen mit bestehenden Verarbeitungsbetrieben? 

o Sind Sie mit der jetzigen Nachfrage ausgelastet?  

o Ist es möglich mehr zu produzieren? 

Bitte nennen Sie uns nun ein bis drei der wichtigsten erarbeiteten Punkte und erklären Sie 
kurz, warum diese besonders hervorstechen.  

Produktinnovationen 

Die Förderung des Absatzes von Karpfen und den Nebenfischen kann über verschiedenste 
Methoden bewerkstelligt werden. Die Generierung von neuen Produktideen könnte eine 
Absatzfördernde Maßnahme sein. Dazu möchten wir gerne auf diese Fragen näher eingehen: 

o Haben Sie bereits Ideen zu neuen Fischprodukten? 

o Welche Weiterverarbeitungsmethoden wenden Sie an? 

o Wie verwerten Sie die Fischnebenprodukte beim Filetieren? 

o Welche Herausforderungen gibt es bei der Entwicklung neuer Fischprodukte? 

o Was benötigen Sie zu der Entwicklung neuer Fischprodukte? 

o Welche Voraussetzungen bräuchten Sie, um neue Fischprodukte entwickeln, 
verarbeiten und/oder absetzen zu können? 

o Würden Sie Kooperationen mit anderen (regionalen) Betrieben oder 
Produzenten eingehen? 

Bitte fassen Sie erneut ein bis drei der wichtigsten Aspekte der eben geführten 
Diskussionsrunde zusammen und wir markieren die genannten Punkte auf der Auflistung. 
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Der Zweck des Workshops ist die Filtration des jetzigen Informationsstands bezüglich des 
Konsumentenwissens und der Erhöhung des Absatzes.  

Wünsche und Anforderungen 

Nun möchten wir gerne im allgemeinen Sinn auf Ihre Wünsche und Anforderungen bezüglich 
Ihrer Arbeit in der Teichwirtschaft eingehen. Haben Sie etwaige Wünsche an den 
Teichwirteverband selbst?  

Gibt es weitere Anliegen, welche hier thematisiert werden sollten bzw. noch nicht 
angesprochen worden sind?  

Abschlussrunde 

Schlussendlich möchten wir Überblicksartig ein Feedback, was Sie aus dem heutigen 
Workshop mitgenommen haben. Gibt es Themen oder Anliegen ihrerseits, welche nochmals 
besonders betont werden sollten? Gerne können Sie sich ein paar Minuten Zeit nehmen um 
die letzten eineinhalb Stunden Revue passieren zu lassen. 
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VERBALKONZEPTE

1. KONZEPTROUTE KULINARIK 
1.1. AUSGANGSSITUATION

Es wurde folgende Konzeptroute gewählt: KKUULLIINNAARRIIKK

Nachdem der Karpfen ein hochwertiges Produkt aus heimischer Wirtschaft darstellt, jedoch der 
Verkaufspreis nach dem derzeitigen Stand zu gering angesetzt ist, wodurch die Kosten der 
Fischproduktion kaum gedeckt werden können,1 soll der Preis angehoben werden.  

In Österreich gibt es den „Verein GENUSS REGION ÖSTERREICH“, der über PartnerInnen auf 
regionale und traditionelle Produkte aufmerksam macht und durch Kooperationen sowie 
Informationen ProduzentInnen und KonsumentInnen verbindet2 Der „Waldviertler Karpfen“ 
stellt eine Genussregion aus Niederösterreich dar.3 Beitreten kann man nur, wenn bestimmte 
Kriterien erfüllt werden und die betreffende Region mit ihrem Produkt zur Genuss Region 
ausgezeichnet wird.4 Zusätzlich können Restaurants, die bestimmte Kriterien erfüllen - wie das 
Abhalten von Veranstaltungen (zB. „Karpfenwochen“) oder der Kauf von einer bestimmten 
Menge von Fischen bei den NÖ Teichwirten, eine „Karpfen-Haube“ erlangen.5

Kulinarik steht einerseits für den Konsum von Speisen außerhalb der eigenen vier Wände, sei 
es im Hauben-Restaurant, in der Gemeinschaftsküche in einer Klinik oder Kuranstalt, in einer 
Mensa an einer Uni oder durch Betriebskantinen in Unternehmen. Andererseits können 
Speisen auch zuhause zubereitet und konsumiert werden. Hier bezieht sich die Kulinarik auf 
den Karpfen bzw. Karpfengerichte.  

1.2. ZIEL DES KONZEPTS
Das Ziel ist, bezüglich österreichischem Karpfen möglichst viele AbnehmerInnen auf 
Unternehmerseite (also B2B) zu erreichen und ebenso viele KonsumentInnen (B2C) 
anzusprechen. Im Fokus sollen die Bundesländer Niederösterreich, Steiermark und 
Oberösterreich stehen. Zusätzlich kann bei Bedarf der Verkauf auf die restlichen Bundesländer 
ausgeweitet werden.  

1 Quelle: Workshop vom 01.12.2017 mit NÖ Teichwirten in Heidenreichstein 
2 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Initiative [online]. Wien: Verein Genuss Region Österreich, 2018 
[Zugriff am: 10.03.2018], Verfügbar unter: http://www.genuss-region.at/initiative/index.html
3 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Die GenussRegionen in Niederösterreich [online]. Wien: Verein 
Genuss Region Österreich, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018], Verfügbar unter: http://www.genuss-
region.at/genussregionen/niederoesterreich/index.html
4 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Kriterien [online]. Wien: Verein Genuss Region Österreich, 2018 
[Zugriff am: 10.03.2018], Verfügbar unter:: http://www.genuss-region.at/initiative/kriterien.html
5LOHNINGER, Markus, 2013. Karpfen, Teich & Bad [online]. St. Pölten: Niederösterreichische Nachrichten, 
08.10.2013 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.noen.at/gmuend/karpfen-teich-
bad/4.242.796

http://www.noen.at/gmuend/karpfen-teich-bad/4.242.796
http://www.noen.at/gmuend/karpfen-teich-bad/4.242.796
http://www.genuss-region.at/initiative/kriterien.html
http://www.genuss-region.at/genussregionen/niederoesterreich/index.html
http://www.genuss-region.at/genussregionen/niederoesterreich/index.html
http://www.genuss-region.at/initiative/index.html
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Durch das vor Augen führen von genüsslichen Kochergebnissen und dem Erleben von 
herrlichen gustatorischen Wahrnehmungen mit heimischen Karpfen sollen die 
KonsumentInnen auf den Geschmack kommen. Die Qualität soll in den Mittelpunkt rücken und 
im Endergebnis der Preis von Karpfen erhöht werden.  

1.3. BIG IDEA
„„KKaarrppffeenn ssuucchhtt TTeelllleerr““

Die Big Idea soll „Karpfen sucht Teller“ lauten, dieser Slogan soll sich durch alle 
Marketingmaßnahmen ziehen. Der Karpfen soll entweder durch Restaurants und Betriebe als 
köstliche Mahlzeit zubereitet und den Gästen serviert werden oder auf den Tellern von Herrn 
und Frau Österreicher landen, die durch Learning-by-Doing den Karpfen selbst zubereiten. 
Zudem soll der Karpfen als hochwertiges, heimisches Produkt, das wertvolle Vitamine liefert,6 7

geschätzt werden.  

Es ist anzunehmen, dass hier Potenzial vorhanden ist. Auf der KonsumentInnenseite ist die 
Tendenz in Richtung regionaler Produkte gegeben.8 9 Daraus lässt sich schließen, dass auch die 
österreichischen (Gastronomie-) Betriebe an heimischen Produkten wie österreichischen 
Karpfen interessiert sind, um den Wünschen der Gäste nachzukommen. Kürzere 
Transportwege und eine Aufzucht nach strengen Richtlinien sprechen für sich.10

Als hinderlich könnte sich das Vorurteil des Eigengeschmacks darstellen. In den 
österreichischen Köpfen wird der Karpfen oft mit einem modrigen Eigengeschmack, dem 
„Lettln“, in Verbindung gebracht. Zudem gibt es KonsumentInnen, die generell keine 
Fischprodukte bevorzugen.11

6 IVB NEUE MEDIEN GMBH, 2014-2018. Vitamine und Nährstoffe im Karpfen [online]. Bad Oeynhausen: IVB Neue 
Medien GmbH, 2014-2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.vitamine.com/lebensmittel/karpfen/
7 DESTINATION WALDVIERTEL GMBH, 2018. Genuss Region Waldviertler Karpfen [online]. Wie die Landschaft, so 
der Fisch. Zwettl: Destination Waldviertel GmbH, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.waldviertel.at/genussregion-waldviertler-karpfen
8 A.T.KEARNEY GMBH, 2013. Lebensmittel: Regional ist gefragter als Bio [online]. Studie. Düsseldorf: A.T. Kearney 
GmbH, 2013 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.atkearney.de/documents/856314/2519692/BIP-lebensmittel-regional-ist-gefragter-als-bio.pdf
9 MARKETAGENT.com, 2018. Gütezeichen [online]. Baden: Marketagent.com, Jänner 2018 [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://secured-
static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_
Umfrage.pdf, ab S. 21 ff 
10 NIEDERÖSTERREICHISCHER TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Gesetze und Literatur [online]. St. Pölten: 
Niederösterreichischer Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.teichwirteverband-noe.at/gesetze-und-
literatur+2500++2632149+7327?env=c2hvcnRrZXlfaWQ9MTAwMjY3NA
11 TEICHWIRTSCHAFT KAINZ, 2018. FAQ [online]. Waidhofen/Thaya: Teichwirtschaft Kainz, 2018 [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.waldviertelfisch.at/faq

http://www.waldviertelfisch.at/faq
https://www.teichwirteverband-noe.at/gesetze-und-literatur+2500++2632149+7327?env=c2hvcnRrZXlfaWQ9MTAwMjY3NA
https://www.teichwirteverband-noe.at/gesetze-und-literatur+2500++2632149+7327?env=c2hvcnRrZXlfaWQ9MTAwMjY3NA
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
http://www.atkearney.de/documents/856314/2519692/BIP-lebensmittel-regional-ist-gefragter-als-bio.pdf
https://www.waldviertel.at/genussregion-waldviertler-karpfen
https://www.vitamine.com/lebensmittel/karpfen/
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1.4. ALLEINSTELLUNGSMERKMAL 
Der heimische Karpfen soll mehr Aufmerksamkeit erhalten. Im Fokus steht der Genuss. Die 
positiven gustatorischen Eindrücke sollen hervorgehoben und verstärkt beworben werden.  

Durch die heimische Produktion und die gute Qualität hat der Karpfen einen exzellenten 
Geschmack, daher soll der Karpfen mehr Wertschätzung erhalten. Karpfen liefert hochwertiges 
Eiweiß, hat nur einen geringen Fettgehalt und enthält essentielle Omega-3- und Omega-6-
Fettsäuren, die für den menschlichen Körper von hoher Bedeutung sind.12 13 14 Durch den 
Konsum von qualitativ hochwertigen Karpfen entsteht ein positives Genusserlebnis, wobei 
gleichzeitig lebensnotwendige Fettsäuren zugeführt werden und die Gesundheit positiv 
unterstützt wird. 15 Man tut sich Gutes! 

Wird der Weg des ausgezeichneten Genusserlebnisses und der erhöhten Wertschätzung 
weitergegangen, eröffnet sich am Ende die Möglichkeit, den Preis anzuheben.  

1.5. MASSNAHMEN ZUR UMSETZUNG 

1.5.1. Maßnahme A – Spitzengastronomie 

Ausgangssituation 

Nach derzeitigem Stand werden regionale Gastronomiebetriebe und Haubenrestaurants, 
sowie Gemeinschaftsküchen und Kliniken mit heimischem Karpfen von den NÖ Teichwirten 
beliefert.16 Jedoch ist hier noch Potenzial vorhanden. Derzeit gibt es in Österreich 646 
Haubenlokale, davon 78 in Niederösterreich, 92 in der Steiermark.17 Desweiteren gibt es 1.750 
Restaurants mit Bewertungen von Falstaff, wovon 1.576 Betriebe mit Gabeln bewertet wurden 
und 29 Betrieben vier Gabeln erreicht haben.18

Das derzeitige Problem der Teichwirtschaft besteht darin, dass der Preis von Karpfen zu niedrig 
angesetzt ist.19 Laut Workshop vom Dezember 2017 mit den NÖ Teichwirten herrscht ein 

12 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Steirisches Teichland – Karpfen – Produkt [online]. Wien: Verein 
GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.genuss-
region.at/genussregionen/steiermark/steirisches-teichland-karpfen/produkt.html
13 VEREIN FÜR KONSUMENTENINFORMATION (VKI), 2018. Omega-3-Fettsäuren: Einmal Fisch pro Woche!. In: 
Konsument 9/2008 [online]. 20.08.2008 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.konsument.at/essen-trinken/omega-3-fettsaeuren
14 KIRCHMAIER, Leo, 2015. Beliebt: Karpfen aus Österreich [online]. Wien: Landwirtschaftskammer Österreich, 
15.12.2015 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-
%C3%B6sterreich+2500+2699197
15 KIRCHMAIER, Leo, 2015. Beliebt: Karpfen aus Österreich [online]. Wien: Landwirtschaftskammer Österreich, 
15.12.2015 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-
%C3%B6sterreich+2500+2699197
16 Quelle: Erhebungsbögen von NÖ Teichwirten bzw. Workshop im Dezember 2017. 
17 KATTINGER, Anita, 2017. Gault&Millau  – Die besten Restaurants in Österreich. In: KURIER [online]. 19.10.2017 
[Zugriff am: 25.02.2018]. Verfügbar unter: https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-
restaurants-in-oesterreich/292.587.478
18 FALSTAFF VERLAGS-GMBH, 2018. falstaff Restaurantguide 2018. [online]. Wien: falstaff Verlags-GmbH, 
07.03.2018. [Zugriff am: 03.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.falstaff.at/ts/falstaff-restaurantguide-2018/
19 Quelle: Workshop vom 01.12.2017 mit NÖ Teichwirten in Heidenreichstein 

https://www.falstaff.at/ts/falstaff-restaurantguide-2018/
https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-oesterreich/292.587.478
https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-oesterreich/292.587.478
https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-%C3%B6sterreich+2500+2699197
https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-%C3%B6sterreich+2500+2699197
https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-%C3%B6sterreich+2500+2699197
https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-%C3%B6sterreich+2500+2699197
https://www.konsument.at/essen-trinken/omega-3-fettsaeuren
http://www.genuss-region.at/genussregionen/steiermark/steirisches-teichland-karpfen/produkt.html
http://www.genuss-region.at/genussregionen/steiermark/steirisches-teichland-karpfen/produkt.html
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Ungleichgewicht zwischen dem exzellenten Produkt Karpfen und den entstehenden Kosten der 
Fischaufzucht samt der Herstellung von Fischprodukten. Daher soll der Preis bei Karpfen 
angehoben werden. Zudem soll die Spitzengastronomie vermehrt beliefert werden, da 
anzunehmen ist, dass in dieser Branche ein höherer Preis für Karpfen erzielt werden kann und 
die Gäste ebenso die Bereitschaft zeigen, für qualitativ höherwertigere Produkte mehr Geld zu 
bezahlen.20

Zielgruppe & Consumer Insight 

 Österreichische Haubenköche und -köchinnen, Hauben-/Gabelrestaurants aus NÖ, 
Steiermark und Oberösterreich (sowie aus Gesamtösterreich) als WEITERVERARBEITER 

 KONSUMENTINNEN, von 40-65 Jahren, der mittleren bis höheren Einkommensschicht, 
die auf ausgezeichnete Qualität Wert legen, heimische/regionale Produkte schätzen 
und die Bereitschaft zeigen, mehr Geld für höherwertige Produkte zu bezahlen 

Es ist davon auszugehen, dass die österreichischen HaubenköchInnen erstklassige, regionale 
Speisen anbieten möchten, die den Geschmack der Gäste treffen und wahre Gaumenfreuden 
zaubern, wofür auch gerne mehr bezahlt wird.21 Die KonsumentInnen wünschen zudem 
regionale, gesunde und saisonale Produkte, wobei Tier- und Umweltschutzstandards 
eingehalten werden.22 Zudem muss ein Genusserlebnis garantiert sein. Heimischer Karpfen 
erfüllt genau diese Kriterien.  

20 LEITNER, Angelika, 2013. Lebensmittel: Konsumenten sind bereit mehr Geld auszugeben [online]. Graz: 
Landwirt Agrarmedien GmbH, 09.10.2013 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.landwirt.com/Lebensmittel-Konsumenten-sind-bereit-mehr-Geld-
auszugeben,,13922,,Bericht.html
21 LEITNER, Angelika, 2013. Lebensmittel: Konsumenten sind bereit mehr Geld auszugeben [online]. Graz: 
Landwirt Agrarmedien GmbH, 09.10.2013 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.landwirt.com/Lebensmittel-Konsumenten-sind-bereit-mehr-Geld-
auszugeben,,13922,,Bericht.html
22 MARKETAGENT.com, 2018. Gütezeichen [online]. Baden: Marketagent.com, Jänner 2018 [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://secured-
static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_
Umfrage.pdf, ab S. 21 ff 

https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://secured-static.greenpeace.org/austria/Global/austria/fotos/Presse/Ergebnisbericht_Greenpeace_G%C3%BCtezeichen_Umfrage.pdf
https://www.landwirt.com/Lebensmittel-Konsumenten-sind-bereit-mehr-Geld-auszugeben,,13922,,Bericht.html
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Moodboard der Zielgruppe 

Abbildung 1: IMLAUER HOTEL & RESTAURANT GES.M.B.H., 2015. Glänzende Aussichten und brillante 
Gastronomie [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://imlauer.com/restaurants/imlauer-sky-bar-

restaurant/

Abbildung 2: DÖLLERER GENUSSWELTEN GMBH, 2018. Andreas Döllerer [Zugriff am: 20.03.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.doellerer.at/andreas-

doellerer?gclid=EAIaIQobChMIt8z4iOnI2QIVURbTCh0CrADUEAAYASAAEgIwLvD_BwE

Abbildung 3: WALDVIERTEL TOURISMUS, 2018. Entdeckungsreise zum Waldviertler Karpfen [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertel.at/o-entdeckungsreise-zum-waldviertler-karpfen

Abbildung 4: STYRIA MEDIENHAUS LIFESTYLE GMBH & CO KG, 2018. Themenwelt - Karpfen Rezepte [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.ichkoche.at/karpfen-rezepte/

Abbildung 5: GAULT & MILLAU, 2018. Startseite – In den News [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://at.gaultmillau.com/

UND 
Abbildung 5: FALSTAFF VERLAGS GMBH, 2018. Startseite [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 

https://www.falstaff.at/

Abbildung 6: WOEHRLE PIROLA MARKETING UND KOMMUNIKATION AG, 2018. Thomas Dorfer [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.chef-alps.com/de/gastkoeche/thomas-dorfer

Abbildung 7: TELEKURIER ONLINE MEDIEN GMBH & CO KG, 2018. Das Comeback der Johanna Maier [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://kurier.at/genuss/gaultmillau-2018-hauben-die-besten-restaurants-in-

oesterreich/292.587.478
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Abbildung 8: ÖSTERREICHISCHER WIRTSCHAFTSVERLAG GMBH, 2017. Von einem Restaurant, das kein 
Haubenlokal sein wollte [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.gast.at/gast/von-einem-

restaurant-das-kein-haubenlokal-sein-wollte-154271

Abbildung 9: STYRIA MEDIENHAUS LIFESTYLE GMBH & CO KG, 2018. Themenwelt - Karpfen Rezepte [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.ichkoche.at/karpfen-rezepte/

Benefit 

Grundsätzlich profitieren hier drei Personengruppen: die TeichwirtInnen, die qualitativ 
hochwertige Produkte herstellen, die GastronomInnen, die ausgezeichnete Karpfengerichte 
anbieten und im Endeffekt die KonsumentInnen, die traumhafte, gesunde Genusserlebnisse 
erfahren dürfen. Die heimische Wirtschaft wird belebt, die auf Nachhaltigkeit ausgerichtete 
Karpfenteichwirtschaft gefördert.23 24

Umsetzung 

Bei der Big Idea „Karpfen sucht Teller“ sollen die KonsumentInnen einerseits in die Hauben- 
und Gabelrestaurantwelt eingeführt werden, andererseits sollen sie von den erlebten positiven 
Eindrücken derartig angetan sein, um selbst zuhause Karpfen zubereiten zu wollen. Der Genuss 
steht im Mittelpunkt und soll auch so kommuniziert werden. Zudem soll die 
gesundheitsfördernde Wirkung25 des Karpfens hervorgehoben werden. Aber auch die 
erstklassige Qualität durch die kontrollierte Aufzucht des Karpfens darf nicht unerwähnt 
bleiben, denn genau dadurch entsteht der gute Geschmack.  

Was soll beworben werden:26 27 28 29

 Qualitativ hochwertiger Fisch 
 Heimische Aufzucht 

23 NIEDERÖSTERREICHISCHE TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Download [online]. St. Pölten: Niederösterreichischer 
Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-
noe.at/download+2500++2633250+7330
24 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landwirtschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Band 
36, 1. Auflage. Gebharts: Ministerium für ein lebenswertes Österreich [Zugriff am: 10.03.2018]. PDF e-Book. ISBN: 
X. Verfügbar unter: http://www.wasseraktiv.at/resources/files/2014/9/10/6668/teiche-landschaft-ebook.pdf, S. 
7 
25 VEREIN GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018. Steirisches Teichland – Karpfen – Produkt [online]. Wien: Verein 
GENUSS REGION ÖSTERREICH, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.genuss-
region.at/genussregionen/steiermark/steirisches-teichland-karpfen/produkt.html
26 MATZINGER, Theresa, 2014. Teiche in der Landwirtschaft [online]. Bedeutung, Funktionen & Gefährdung. Band 
36, 1. Auflage. Gebharts: Ministerium für ein lebenswertes Österreich [Zugriff am: 10.03.2018]. PDF e-Book. ISBN: 
X. Verfügbar unter: http://www.wasseraktiv.at/resources/files/2014/9/10/6668/teiche-landschaft-ebook.pdf, S. 
7, S. 14 ff 
27 KINSKY´SCHES FORSTAMT, 2018. Teichwirtschaft [online]. Heidenreichstein: Kinsky´sches Forstamt, 2018 
[Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.kinsky-heidenreichstein.at/page.asp/-/24.htm
28 KIRCHMAIER, Leo, 2016. Karpfenzucht im Waldviertel [online]. St. Pölten: Waldviertler Karpfen, 01.01.2016 
[Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertler-
karpfen.at/karpfenteichwirtschaft+2500++1790021
29 KIRCHMAIER, Leo, 2015. Beliebt: Karpfen aus Österreich [online]. Wien: Landwirtschaftskammer Österreich, 
15.12.2015 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.lko.at/beliebt-karpfen-aus-
%C3%B6sterreich+2500+2699197
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http://www.kinsky-heidenreichstein.at/page.asp/-/24.htm
http://www.wasseraktiv.at/resources/files/2014/9/10/6668/teiche-landschaft-ebook.pdf
http://www.genuss-region.at/genussregionen/steiermark/steirisches-teichland-karpfen/produkt.html
http://www.genuss-region.at/genussregionen/steiermark/steirisches-teichland-karpfen/produkt.html
http://www.wasseraktiv.at/resources/files/2014/9/10/6668/teiche-landschaft-ebook.pdf
https://www.teichwirteverband-noe.at/download+2500++2633250+7330
https://www.teichwirteverband-noe.at/download+2500++2633250+7330
https://www.ichkoche.at/karpfen-rezepte/
https://www.gast.at/gast/von-einem-restaurant-das-kein-haubenlokal-sein-wollte-154271
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 kurze Transportwege 
 Beachtung von Flora und Fauna 
 Förderung Biodiversität 
 Kontrollierte Aufzucht, Einhaltung von Tierschutz- und Umweltschutzstandards, wie 

ÖPUL- und BIO-Richtlinien 
 Omega-3- und Omega-6-Fettsäuren, die der menschliche Körper nicht selbst 

produzieren kann, diese können durch Konsum von Karpfen zugeführt werden 
 Hohe biologische Wertigkeit 

1.5.2. Maßnahme B – Social Media 

Ausgangssituation 

Grundsätzlich sind die Teichwirte bzw. deren Produkte durch Homepages vertreten, zusätzlich 
gibt es vereinzelt Online-Shops. Auch im Social Media Bereich sind Teichwirte vertreten, wie 
zum Beispiel Herr Mößmer mit seinem „Biofisch“ auf Instagram, jedoch besteht hier noch 
Aufholungsbedarf.  

Das Problem ist, dass vor allem die ältere Generation der Teichwirte mit Social Media nicht so 
vertraut ist, daher ist diese Personengruppe eher nicht auf Facebook, Instagram, Snapchat, etc. 
vertreten. Auch deren Produkte sind daher in diesen Medien nicht aufzufinden und somit fehlt 
der Bezug zur Jugend. Teenager und Personen bis 30 Jahren setzen großteils auf diese Medien, 
um Neues oder Innovatives kennenzulernen und auszuprobieren. Es wäre wichtig, wenn auch 
diese Zielgruppen über diese Kanäle erreicht und angesprochen wird. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Bei der Zielgruppe handelt es sich vorwiegend um die jüngere Generation, von 20-29 Jahren, 
sowie für die Gruppe von 30-39 Jahren.30 31 Da für diese Personen besonders Social Media, wie 
Facebook, Youtube, Snapchat, Instagram, Whatsapp, Twitter, ein wichtiges Medium darstellt 
und die Informationen zum Großteil von dort bezogen werden.  

Grundsätzlich gibt es noch weitere Personen, denen Social Media ein Begriff ist: die 
Altersgruppe der 40-59 Jährigen und die +60-Jährigen. Jedoch ist die Social Media Nutzung bei 
diesen Personen eher eingeschränkt, daher zählen sie nicht zur Zielgruppe. Jene Gruppe der 
40-59-Jährigen ist zwar mit Social Media vertraut oder wurde zumindest durch die eigenen 
Kinder an die Nutzung herangeführt. Diese Personen nehmen diese Medien auch gelegentlich 
in Anspruch, aber es werden hauptsächlich andere Medien (Internet, Magazine, Zeitschriften, 
Fernsehen, Radio, etc.) zu Rate gezogen. Daher gelten diese Personen nur am Rande zur 

30 ARTWORX GMBH, 2016. Social Media in Österreich 2016 [online]. Wels/Wien: Artworx GmbH, August 2016 
[Zugriff am: 03.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.artworx.at/social-media-in-oesterreich-2016/
31 STATISTA GMBH, 2018. Anzahl der Instagram-Accounts in Österreich nach Alter im März 2017 [online]. 
Hamburg: Statista GmbH, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/512308/umfrage/instagram-nutzerzerzahlen-fuer-oesterreich-
nach-alter/

https://de.statista.com/statistik/daten/studie/512308/umfrage/instagram-nutzerzerzahlen-fuer-oesterreich-nach-alter/
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/512308/umfrage/instagram-nutzerzerzahlen-fuer-oesterreich-nach-alter/
https://www.artworx.at/social-media-in-oesterreich-2016/
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Zielgruppe. Die „junggebliebene Generation“ der ab 60-Jährigen interessiert sich zwar für Social 
Media und wird durch die eigene Neugierde angetrieben, aber es dient nicht als Hauptmedium 
zur Informationsgewinnung.  

Daher zählen diese Gruppen nicht zur Zielgruppe für „Karpfen sucht Teller“ über Social Media. 

Die Zielgruppen der 20-29-Jährigen und der 30-39-Jährigen möchten durch kreative und 
innovative Ideen angesprochen werden. Themen wie Gesundheit, Regionalität und 
Nachhaltigkeit sind für diese Zielgruppen relevant. Kochideen müssen schnell und gut 
umsetzbar sein, Rezepte nicht allzu aufwendig. Restaurants und Lokalitäten sollten das gewisse 
Etwas anbieten, durchaus höherpreisig, aber nicht allzu abgehoben. 

Moodboard der Zielgruppe 

Abbildung 10: DREAMSTIME LLC, 2012. Junge Leute, die Spaß haben das Internet zu surfen [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://de.dreamstime.com/lizenzfreie-stockfotos-internet-surfer-

image28183858

Abbildung 11: SCHÖLZEL, Sandra, 2018. In Frau Kampis Küche… [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://kuechevonfraukampi.blogspot.co.at/2011/03/

Abbildung 12: LOCKED BAG 5030, 2018. Academics at Stanford University found… [Zugriff am 10.03.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.bodyandsoul.com.au/nutrition/nutrition-tips/the-truth-about-healthy-soy-

chips/news-story/f131aac14e110aed70fcecf5a647bb68

Abbildung 13: AXEL SPRINGER SE, 2012. Allmacht der „Generation maybe“ ist ihre Ohnmacht [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.welt.de/debatte/kommentare/article106237294/Allmacht-der-

Generation-Maybe-ist-ihre-Ohnmacht.html
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Abbildung 14: WELKO MEDIA WERBEGESELLSCHAFT MBH, 2018. Tag Archives: Karpfengericht [Zugriff am: 
10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.kochen.wien/tag/karpfengericht/

Abbildung 15: AVIRA OPERATIONS GMBH & CO KG, 2018. Avira Free Security Suite für Mac: Das erste kostenlose 
Sicherheitspaket für alle Mac-Nutzer [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 

https://www.avira.com/de/press-details/nid/1164/news/avira-free-security-suite-fur-mac-das-erste-kostenlose-
sicherheitspaket-fur-alle-mac-nutzer

Abbildung 16: FRAMEPOOL RS GMBH, 2018. FRAU / BUCH / LESEN [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://footage.framepool.com/de/shot/132712478-buecherregal-surfen-internet-informationstechnik-

kopfkissen

Abbildung 17: 4 SEASONS DIGITAL.NET GMBH, 2018. Karpfen-Rezepte [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/karpfen-53, Zugriff am: 10.03.2018 

Abbildung 18: AXEL SPRINGER SE, 2018. Microsoft-Studie: Internetnutzer gehen oft sorglos mit persönlichen 
Daten um [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.computerbild.de/artikel/cb-News-Sicherheit-

Microsoft-Studie-Internetnutzer-gehen-oft-sorglos-mit-persoenlichen-Daten-um-3941851.html

Benefit 

Einen Nutzen haben die heimischen Teichwirte, deren Produkte in den Social Media 
Plattformen vorgestellt werden. Zudem wird der Beruf des Teichwirts bekannt, wenn diese ihr 
traditionsreiches Handwerk präsentieren und aufzeigen, welche qualitativ hochwertigen 
Produkte sie herstellen. Um Aufmerksamkeit zu erregen, können kreative Rezeptideen, 
kompakte Menüs oder ansprechende Fotos gepostet werden. So wird die Zielgruppe an das 
Thema Karpfen herangeführt. Die Zielgruppe profitiert von schnellen Informationen zu 
heimischen Fisch und leckeren Rezepten zum schnellen Nachkochen, sowie zur Teichwirtschaft 
und dem Beruf Teichwirt. Die Infos können auch mit FreundInnen/Bekannten/Verwandten 
geteilt werden und so erreichen die Teichwirte relativ rasch einen höheren Bekanntheitsgrad.  

Umsetzung 

Die Umsetzung soll so stattfinden, dass hier wieder der Slogan „Karpfen sucht Teller“ umgesetzt 
wird, nämlich indem die Teichwirte sich in den Social Media Plattformen präsentieren und 
Fotos von der Teichwirtschaft, dem Karpfen und seinem Lebensraum, dem Beruf Teichwirt, 
sowie innovative Produktvorschläge, leckere Rezeptideen, kreative Menüs, schnelle Snacks 
zum Nachkochen, usw. posten. Gerade Instagram wäre hierzu prädestiniert, weil man hier tolle 
Fotos posten kann, die auch mit Filter nachbearbeitet werden können und zusätzlich können 
Hashtags gesetzt werden, um viele Personen anzusprechen. Aber auch Facebook wird gerne 
genutzt. Wichtig ist dabei, dass die Fotos und Texte ansprechend, auffallend gestaltet sind, auf 
die Zielgruppe zugeschnitten sind und sich von der Masse abheben.  

Zudem sollte der Gesundheitsaspekt in den Fokus gerückt werden, wie gesund Karpfen ist, 
welche Fettsäuren er enthält und dass der Karpfen ein fettarmer Fisch ist. Auch auf die 
Regionalität, Nachhaltigkeit und den Tier- und Umweltschutz sollte eingegangen werden.  

Vor allem Events, wie Karpfenwochen oder ein Showkochen, können gut über diese 
Plattformen beworben werden, nachdem sich die User für ein Event anmelden können, kann 

http://www.computerbild.de/artikel/cb-News-Sicherheit-Microsoft-Studie-Internetnutzer-gehen-oft-sorglos-mit-persoenlichen-Daten-um-3941851.html
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https://www.avira.com/de/press-details/nid/1164/news/avira-free-security-suite-fur-mac-das-erste-kostenlose-sicherheitspaket-fur-alle-mac-nutzer
http://www.kochen.wien/tag/karpfengericht/
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man ungefähr eine Tendenz annehmen, wie interessiert die Leute an einem Event oder an dem 
Thema Karpfen sind.  

Reichweite kann hier erreicht werden, indem auf Facebook oder Instagram die Bilder, Fotos, 
Events oder Rezeptideen öffentlich gepostet und mit Hashtags (bedeutet: Symbol # mit Text 
verknüpfen) verknüpft werden, zB. #cooking, #kochideen, #karpfen, #fisch, #fische etc. Es gibt 
hier bereits bestehende Gruppen oder man macht eine neue auf. Sobald jemand anderer den 
gleichen Hashtag verwendet, scheinen Fotos und Beiträge als Vorschläge auf. Die Fotos und 
Beiträge können – sofern keine Einschränkung festgelegt wurde - geteilt werden.  

1.5.3. Maßnahme C - Gemeinschaftsküche & Kantine 

Ausgangssituation 

Der Karpfen wird zurzeit nicht auf dem täglichen Speiseplan von Gemeinschaftsküchen und 
Kantinen geführt, da er im Einkauf zu teuer ist, um auf die gewünschten Selbstkosten pro 
Portion zu kommen. Hingegen wird importierter und massenhaft produzierter Fisch wie 
Polardorsch, Scholle oder Pangasius angeboten, der zu einem günstigeren Einkaufspreis zu 
erwerben ist.32

Das Problem besteht darin, dass den Großeinkäufern die Relevanz von heimischen Fisch und 
deren gesundheitliche Auswirkungen nicht in dem Maße bewusst ist, dass er gekauft und dabei 
der Mehrpreis akzeptiert wird. Es muss Überzeugungs- und Aufklärungsarbeit geleistet werden, 
dass Fisch im allgemeinen Sinn und Karpfenprodukte im engeren Sinn in Gemeinschaftsküchen 
& Kantinen wieder ausgegeben werden. Dabei bedarf es auch einer Bewusstmachung der 
positiven Effekte auf die Gesundheit, Regionalität, etc. .33

Zielgruppe & Consumer Insight 

Die Zielgruppe fokussiert sich auf Gemeinschaftsküchen & Kantinen als Großabnehmer 
folgender Bereiche für: 

 Gesundheits- & Krankenanstalten: Krankenhäuser, Kur- und Heilanstalten 
 Heime und Tagesbetreuung: Seniorenwohnheime, Horte, Internate, Hospiz 
 Bildungsanstalten: Schulen und Weiterbildungseinrichtungen 
 Gastronomie: Kantinen, Betriebskantinen, SB-Restaurants34

Konsumiert wird das Produkt im Rahmen von „Karpfen sucht Teller“ dahingehend von Insassen 
in Gesundheits- & Krankenanstalten, Kindern und Jugendlichen in Horten und Internaten, 

32 Quelle: Transkription vom Workshop im Dezember 2017
33 ebd.
34 ebd.
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Bewohnern und Pflegebedürftige in Seniorenwohnheimen und Hospizzentren, Schülern und 
Lehrern in Bildungsanstalten sowie Besuchern und Arbeitnehmern in Kantinen. 

Menschen in den oben genannten Einrichtungen erwarten sich einen abwechslungsreichen 
und gesunden Speiseplan. Dabei stellt österreichischer Fisch samt einer wohlschmeckenden 
Beilage eine zusätzliche Alternative dar. Der berufstätige Teil der Zielgruppe isst zu rund 80 % 
auswärts, HeimbewohnerInnen sowie Insassen in Gesundheits- & Krankenanstalten etc. sind 
auf die Küche vor Ort angewiesen.35

Moodboard der Zielgruppe 

Abbildung 19: SV (ÖSTERREICH) GMBH, 2018. Referenzen [Zugriff am: 02.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.sv-restaurant.at/de/personalrestaurants/referenzen/ 

Abbildung 20: KRANKENHAUS BARMHERZIGE BRÜDER, 2008. Krankenhaus Barmherzige Brüder [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar utner: http://www.linz1.at/2008/02/12/krankenhaus-barmherzige-bruder/comment-

page-1/

Abbildung 21: EX ROTAPRINT GMBH, 2018. Die Ex Rotaprint Kantine [Zugriff am: 02.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.exrotaprint.de/kantine/

Abbildung 22: LAND SALZBURG, 2018. Schloss Kahlsperg [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.salzburg.gv.at/kultur_/Seiten/kahlsperg.aspx

35 Ebd.
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Abbildung 23: GUTE KÜCHE MEDIEN GMBH, 2018. Karpfen natur mit Apfel-Krensoße [Zugriff am: 02.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.gutekueche.at/karpfen-natur-mit-apfel-krensosse-rezept-2142

Abbildung 24: GEMEINNÜTZIGER VEREIN „FREUNDE DES AUSTRIA FORUMS“, 2018. Bad Ischl - Kurhaus [Zugriff 
am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://austria-forum.org/af/AEIOU/Ober%C3%B6sterreich/Bad_Ischl

Abbildung 25: DEUTSCHES ROTES KREUZ, 2018. Wenn es um Menschen geht... [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.drk-msp.de/unsere-dienstleistungen/hospizarbeit/stationaeres-hospiz-

neustrelitz.html

Abbildung 26: UMWELTVERBAND WWF ÖSTERREICH, 2017. WWF und Gourmet: Mit Schulessen die Welt 
verbessern [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.wwf.at/de/wwf-und-gourmet-mit-

schulessen-die-welt-verbessern/

Abbildung 27: ARCHITEKTUR AKTUELL GMBH, 2014. Adolf Krischanitz: Betriebskantine Jungbunzlauer im Land um 
Laa, Niederösterreich – Pausieren auf hohem Niveau [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: : 

https://www.architektur-aktuell.at/projekte/adolf-krischanitz-betriebskantine-jungbunzlauer-im-land-um-laa-
niederoesterreich-pausieren-auf-hohem-niveau

Benefit 

Die Endkonsumenten erfahren höchstmöglichen Genuss von frischem österreichischen 
Karpfen, der nachhaltig produziert und schmackhaft zubereitet als fertiges Gericht in 
ausreichender Portion verfügbar ist. Für die Kantinen bzw. Großküchen stellt dies eine 
alternative Angebotserweiterung dar und führt zu einer Erweiterung des Speiseplans, bei dem 
Fisch keinesfalls fehlen darf. 

Umsetzung 

Im Rahmen von „Karpfen sucht Teller“ soll der österreichische Karpfen erneut die Teller der 
Kurhäuser, Seniorenwohnheime, Kantinen und ähnlichen Einrichtungen erreichen. Durch den 
Einkauf von Karpfen in größeren Mengen, der dann vor Ort frisch zubereitet und als Mittags- 
bzw. Abendgericht angeboten wird, kann zusätzlich ein heimisches Lebensmittelprodukt 
erlesener Qualität als zusätzliche Alternative in den Speiseplan aufgenommen und integriert 
werden. Je nachdem, wie gut der Karpfen angenommen wird, kann bestimmt werden, wie oft 
er es dabei auf den Speiseplan schafft. Außerdem obliegt die Art der Zubereitung, von der es 
unzählige Variationen gibt, der jeweiligen Einrichtung. Mit den jeweiligen Verantwortlichen aus 
Geschäftsführung und Einkauf einer Einrichtung können Teichwirte passende Lieferverträge 
und Konditionen anbieten und ausverhandeln. Das passiert dadurch, dass die jeweils 
Verantwortlichen der Einrichtungen (Einkäufer bzw. Geschäftsführer) zu einer gemeinsamen 
Verkostung, bei der auch Teichwirte anwesend sind, per E-Mail oder postalisch eingeladen 
werden. Dort kann der Fisch im Rahmen von „Karpfen sucht Teller“ in der Form, wie er später 
in den Einrichtungen auf den Tellern landen könnte, probiert werden. Etwaige Verträge zur 
Aufnahme in diverse Speisepläne können sich in weiterer Folge anbahnen. 
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1.5.4. Maßnahme D – Rückverfolgbarkeit (Speisekarte) 

Ausgangssituation 

Der Karpfen wird als saisonales Produkt auf der Speisekarte von einigen österreichischen 
Gasthäusern und Restaurants, wie z.B. Gasthaus Möslinger in Wien (Waldviertler Karpfen 
Genusswirte)36 angeführt. Auch andere Fischarten wie Zander, Forelle oder Saibling etc. sind 
auf den Speisekarten in verschiedenen Zubereitungsarten zu finden. 

Oft denkt sich der Konsument womöglich, woher kommt der Fisch, der im Gasthaus ums Eck 
auf der Speisekarte angeboten wird. Aus welcher Region kommt der Fisch, welcher Teichwirt 
hat ihn gezüchtet und aufgezogen bzw. hat er diesen zugekauft oder importiert. Beim Gustieren 
der Speisekarte in der Gastronomie stellen sich viele Konsumenten derartige Fragen.37

Zielgruppe & Consumer Insight 

 Österreichische Hauben-/Gabelrestaurants und Gasthäuser, die karpfenartige Fische als 
Gericht auf ihrer Speisekarte anführen 

 KonsumentInnen, deren Bedürfnis es ist, anhand der Rückverfolgbarkeitsinformation 
nachzuvollziehen, woher die konsumierten Speisen tatsächlich stammen (Trend 
Neoökologie – Nachhaltigkeitsgesellschaft) 38

Die Gastronomen möchten Fisch aus kontrollierter Herkunft anbieten, ähnlich wie beim Wein, 
wo genau bestimmt werden kann, von welchem Weingut und aus welchem Jahr die Flasche 
stammt. Der Konsument möchte wissen, woher der Fisch, den er im Gastronomiebereich 
konsumiert, tatsächlich herkommt. In Zeiten, in denen Nachhaltigkeit, Herkunft aus 
kontrollierter Aufzucht und Bio eine besonders große Rolle spielen, ist ein dadurch 
geschaffenes gutes Gewissen für den Verzehr besonders wichtig.39

36 TAUDES, Richard Josef, 2018. Home [online]. Wien: Gasthaus Möslinger, 2018 [Zugriff am: 11.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.gasthausmoeslinger.at/
37 Quelle: Transkription vom Workshop im Dezember 2017
38 ZUKUNFTSINSTITUT GMBH, 2015. Die Megatrend-Map [online]. Frankfurt am Main: Zukunftsinstitut, 2015 
[Zugriff am: 11.03.2018]. Verfügbar unter: Quelle: http://www.zukunftsinstitut.de/index.php?id=1532
39 ebd.
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Moodboard der Zielgruppe 

Abbildung 28: DAILYDEAL GMBH,.2018. Gutschein Restaurant Strasserwirt [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar 
unter: https://dailydeal.at/gutschein-restaurant-strasserwirt-151211

Abbildung 29: RESTAURANT ZUM EULENSPIEGEL, 2018. Speisekarte [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.zum-eulenspiegel.at/speisekarten

Abbildung 30: FISCHPEER, 2017. Restaurant Marktschiff – Ihr Fischrestaurant in Innsbruck! [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.fischpeer.at/fisch-peer-markthalle-innsbruck-restaurant-

marktschiff.html

Abbildung 31: STYRIA MEDIENHAUS LIFESTYLE GMBH & CO KG, 2018. Festtagskarpfen [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.ichkoche.at/festtagskarpfen-rezept-2091

Abbildung 32: RESTAURANT HISTORIKHOTEL KLOSTERBRU, 2017. Speisekarte [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar 
unter:  http://www.deutschlandgourmet.info/speisekarten/?karte=1491122653-7644

Abbildung 33: STYRIA MEDIENHAUS LIFESTYLE GMBH & CO KG, 2018. Armur-Karpfen mit Kernöl – Kürbiscreme
[Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.ichkoche.at/amur-karpfen-mit-kernoel-kuerbiscreme-

rezept-9805

Abbildung 34: DATAPLUS GMBH, 2018. Speisekarten aus Polypropylen [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.dataplus.de/produkte-und-leistungen/speisekarten-mappen/mehrseitige-karten/60015-speisekarte-

mit-gummiring-a5-casual.aspx
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Abbildung 35: NETZ-AGENTEN.DE, 2018. Speisekarte [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: http://netz-
agenten.de/essential_grid/speisekarte-inkl-informationen-hachtorstuben-post

Abbildung 36: HOTELLERIE GASTRONOMIE ZEITUNG, 2017. Speisekarten: Was hineingehört und was auf keinen 
Fall [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.hotellerie-gastronomie.ch/de/artikel/speisekarten-

was-hinein-gehoert-und-was-auf-keinen-fall/

Benefit 

Die Rückverfolgbarkeit der angebotenen Produkte sollte den Gastronomen ein besonderes 
Anliegen sein. Für die KundInnen kann so Transparenz geschaffen und die Qualität gesichert 
werden. Es stellt einen Beitrag zur Transparenz dar, herausfinden zu können, wo die Fische 
genau herkommen und wer sie produziert hat. Darüber hinaus können wertvolle 
Zusatzinformationen der jeweiligen Fischart preisgegeben werden, die zusätzlich als 
Information dienen. Diese Maßnahmen sollen nicht als Pflicht, sowie bei der Allergen-
Verordnung, die das Deklarieren von Allergenen auf der Speisekarte vorschreibt, verstanden 
werden, sondern vielmehr als Information der Kundin bzw. dem Kunden gegenüber zum 
besseren Verständnis in Bezug auf Herkunft, Qualität und Preis heimischer Fischprodukte. 

Umsetzung 

Gastronomen führen in ihrer Speisekarte unter jedem Fischgericht kurz den jeweiligen 
Herkunftsbetrieb des Produktes an, ähnlich wie bei einer Weinkarte. So kann man sich ein Bild 
machen, woher der Fisch stammt. Dadurch wird auch eine bessere Akzeptanz bezüglich Preis 
erreicht. Außerdem können die jeweiligen Fischarten vor der Auflistung der Gerichte kurz 
zusammengefasst auf einer Seite beschrieben in Hinblick auf Lebensraum, Ernährung und 
Aufzuchtdauer beschrieben werden. Dadurch wird ein besonderes Bewusstsein durch Zahlen, 
Daten und Fakten vermittelt, welchen Aufwands es von der Befruchtung des Fischeis bis zur 
Schlachtung bedarf. Man kann all diese Informationen auch in abgedruckte QR-Codes oder 
ähnliches verpacken und so die Informationen auch „transportabel“ machen. Oder man stellt 
den Informationsgehalt unter dem Aspekt „Zurück zum Teichwirt“ in Form eines eigens dafür 
kreierten Logos bzw. Symbols dar. 

1.5.5. Maßnahme E – Street-Food 

Ausgangssituation 

Seit einigen Jahren boomen Street-Food Festivals in Österreich. Street-Food ist keine neue 
Erfindung, sondern wurde erst in den USA zum Renner, ehe es nach Österreich gekommen ist. 
Sie erfüllen nicht nur den Zweck des „schnellen Slow Food“, sondern lösten einen Hype aus und 
wurden auf einmal cool. Street-Food Festivals erfüllen vor allem folgende Anforderungen 
moderner Esskultur: Das Zwischenmenschliche, schnell und trotzdem frisch und Essen Plus. 
Letzteres bedeutet, dass das Drumherum wie etwa Musik, bunte Gestaltung, bemalte Food-
Trucks etc.40, also dass ein allumfassendes Gourmet-Erlebnis angeboten wird. Dabei werden 

40 HANDSTANGER, Gabriele, 2018. Essen am Puls der Zeit: Street-Food-ist die neue Lieblingsspeise [online]. Rausch 
Packaging, 2018 [Zugriff am: 11.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.rausch-packaging.com/at/street-food
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Kreationen von Speisen vor allem aus der internationalen Küche zubereitet und gegessen. Nun 
gibt es ein neues Projekt, den Street-Food & Winter Market, bei dem auch Gerichte aus der 
traditionellen Küche angeboten werden.41

Bisher waren auf Street-Food Festivals vor allem Food Stände & Food Trucks mit zahlreichen 
internationalen Gerichten wie Asia oder Thai, American Burger, Vietnamesische 
Frühlingsrollen, Gekochtes und Gegrilltes, Spezielles aus dem Smoker, Exotisches wie 
Kängurucurry oder Maori Steaks, Vegetarisch & Vegan, Waffeln, Crêpes, Schoko & Pralinen, 
Glühwein, Glühmost und Punsch in allen möglichen Geschmacksrichtungen zu finden. 42 Daraus 
lässt sich schließen, dass Fischprodukte bisher eher weniger angeboten werden. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Die Zielgruppe von Street-Food ist sehr breit: 

 Food-Truck-BetreiberInnenInnen, die zubereitete (heimische) Fische anbieten 
 KonsumentInnen von 16-99 Jahren, Personen die gerne neue Speisen ausprobieren 

Der Fisch spielt auf Street-Food Veranstaltungen vermutlich eine Nebenrolle, da Burger, Steaks 
und verschiedene vegetarische und vegane Gerichte überwiegen. Dabei würde er die dort 
anzufindende Vielfalt an Gerichten idealtypisch erweitern und bereichern. Die 
KonsumentInnen sind bereit, Verschiedenes zu kosten und das Thema Fisch rundet das breite 
Portfolio ideal ab. In Anlehnung an das neue Projekt des Veranstalters, Street-Food & Winter 
Market, der auch traditionelle heimische Speisen und Getränke beinhaltet, bietet sich nun auch 
die Gelegenheit für den Food Trucker, heimische Fischgerichte zu erwerben und 
weiterzuverkaufen und für die/den KonsumentIn, diesen zu probieren. 

41 AUER, Jochen, 2018. European Street Food Festival 2018 [online]. Stage Culinarium – Catering GmbH, 2018 
[Zugriff am: 11.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.streetfood-festival.eu/info.html
42 ebd.
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Moodboard der Zielgruppe 

Abbildung 37: SUARIUS NEUE MEDIEN, 2018. Waldviertler Karpfenlocken im Schilcher-Bierteig [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.grillsportverein.de/forum/threads/waldviertler-karpfenlocken-im-

schilcher-bierteig.174398/,  

Abbildung 38: ARAMARK HOLDINGS GMBH & CO.KG, 2018. Die Food-Trucks sind unterwegs [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://mein.aramark.de/airbus-finkenwerder/food-trucks/

Abbildung 39: FISCH-GRUBER GMBH, 2018. Fisch zubereiten: Dünsten, Frittieren und Sautieren! Drei Wege zum 
Genuss [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.fisch-gruber.at/fisch-und-mehr/fisch/fisch-

zubereiten-duensten-frittieren-und-sautieren-drei-wege-zum-genuss/

Abbildung 40: PINTEREST, 2018. Entdecke Ideen zu Messestandgestaltung [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar 
unter: 

https://www.google.at/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwjyj7G9gdPZAhUPJlAKHXP
bBEEQjhx6BAgAEAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.pinterest.com%2Fpin%2F526499012667380081%2F&psig=AO

vVaw2EI6eNwQB8i7ehiEZ8E0fc&ust=1520264673877523

Abbildung 41:FISCHSTÜBERL / FISCHERGUST, 2014. Regionale Küche mit Liebe gekocht – Jetzt die Karpfenernte
[Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.fischerstueberlattel.de/aktuelles/regionale-kueche-mit-

liebe-gekocht-jetzt-die-karpfenernte

Abbildung 42: MEDIEN UNION GMBH LUDWIGSHAFEN, 2018. Delikatessen aus aller Welt am Street-Food-Festival 
in Plauen [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.vogtland.de/delikatessen-aus-aller-welt-beim-

street-food-festival-in-plauen-artikel9960955.php
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Abbildung 43: ARGE FISCH IM LANDKREIS TISCHENREUTH E. V., 2018. „Köstliche Karpfen“-Rezepte [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://erlebnis-fisch.de/rezepte/

Abbildung 44: CONDE NAST, 2014. The Best Street Food in Italy [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.cntraveler.com/galleries/2014-09-17/the-best-street-food-in-italy

Abbildung 45: RADULESCU & UERPMANN GBR, 2009. Karpfen Grillen (Experiment) [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.huettenhilfe.de/rezept-karpfen-grillen-experiment_4459.html

Benefit 

Aufgrund der Vielfalt des Angebots sind Street-Food Veranstaltungen seit einigen Jahren sehr 
beliebt. Food-Truck-BetreiberInnen können somit ihr Angebot erweitern. Die KundInnen haben 
keine bestimmten Erwartungen, jedoch einen großen Appetit. Durch Gustieren probieren sie 
oft mehrere Speisen und kosten sich auf diese Art durch. Da die Preise meistens eher hoch 
angesetzt sind, kann das Produkt gemäß bisherigem Gewinnaufschlag verkauft werden. Dies 
wäre die ideale Bühne, den Karpfen durch Food-Truck-BetreiberInnen noch bekannter zu 
machen und für das Produkt Karpfen die Werbetrommel zu rühren, indem man ihn gemäß dem 
Motto „Karpfen sucht Teller“ direkt bei der Kundin bzw. beim Kunden anbietet. Es bedarf nur 
eines geringen Aufwands, da Street-Food zumeist nur aus wenigen Zutaten zuzüglich Sauce und 
Beilage bestehen. 

Umsetzung 

Karpfen und ähnliche Produkte werden an Food-Truck-BetreiberInnen verkauft, der diese z.B. 
in gebackener oder gegrillter Zubereitungsart mit Beilage anbietet. Dabei erweitert sich das 
Angebot an Street-Food um eine schmackhafte heimische Alternative. Egal, ob es knusprige 
Karpfenlocken, schmackhafte Karpfenhufeisen oder ganze Karpfen vom Grill sind –
Möglichkeiten gibt es viele, diesen am Teller oder in einem Stanitzel zu servieren. Es bedarf nur 
weniger Produkte, die am Stand angeboten werden, dafür kann man ein und dasselbe Produkt 
in mehreren Varianten, z.B. mit unterschiedlichen Saucen anbieten. Zudem gibt es Beilagen wie 
etwa Kartoffel oder Wedges zu erwerben. Durch den Vertrieb des Karpfens in roher Form an 
Food-Truck-BertreiberInnen erweitert sich auch der KundInnenkreis erheblich, indem man 
einen Sektor erobert, der dynamisch, einfallsreich und total angesagt ist. 

http://www.huettenhilfe.de/rezept-karpfen-grillen-experiment_4459.html
https://www.cntraveler.com/galleries/2014-09-17/the-best-street-food-in-italy
http://erlebnis-fisch.de/rezepte/
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2. KONZEPTROUTE PRODUKTINNOVATIONEN & 
KOOPERATIONEN 

2.1. AUSGANGSSITUATION 
Aufgrund der fehlenden Verbundenheit der KonsumentInnen zum Produkt Karpfen, wird in 
diesem Verbalkonzept sowohl auf kreativen Verwertungsmöglichkeiten des Karpfens, als auch 
auf eine innovative Vermarktungsmöglichkeit sowie dazugehörige Kooperationen 
eingegangen.  

Wie sich aus der Consumer Insight Phase ableiten lässt, kennen viele ProbandInnen den 
Karpfen. Jedoch haben sie oftmals noch keinen Karpfen gegessen, sie hatten schlechte 
Erfahrungen oder wussten nicht, wo sie diesen kaufen könnten. Ebenso die Zubereitung eines 
Karpfens – sei es Zerlegen, Filetieren oder Kochen – trauten sich viele Probanden nicht zu. 

Die zum Teil fehlende Bekanntheit des Karpfens aufgrund mangelnder Verfügbarkeit und 
fehlender Vertriebskanäle in bestimmten Regionen, ist mitunter ein großes Problem. Neuartig 
verarbeitete Karpfenprodukte in verschiedenen Bereichen bieten hier eine Möglichkeit, im 
Gedächtnis der Konsumenten einen Platz zu finden.  

2.2. ZIEL DES KONZEPTES
Ziel dieses Kommunikationskonzeptes „Produktinnovationen“ ist vor allem die innovative 
Bekanntmachung des Leitproduktes Karpfen sowohl im B2B als auch im B2C Bereich auf 
österreichweiter Ebene. Die vielfältigen Einsatzmöglichkeiten von Karpfen und dessen 
Nebenprodukten sollen hier im Vordergrund stehen. Dadurch können Absatz und Nachfrage 
gesteigert werden. 

2.3. BIG IDEA 
„„MMuullttiittaalleenntt KKaarrppffeenn –– KKrreeaattiivvee KKrreeaattiioonneenn zzuurr KKoommpplleettttvveerrwweerrttuunngg ddeess KKaarrppffeennss““

Dieses Konzept geht nicht nur auf innovative Produktkreationen und die Komplettverwertung 
des Karpfens ein, sondern auch auf Ideen zur Karpfenvermarktung. Die Vermarktung soll nicht 
nur auf die Karpfenregionen an sich spezialisiert sein, sondern auch auf jene Regionen, in denen 
es hauptsächlich Kaltwasserfische wie Forellen oder Saiblinge, gibt. Durch die verschiedenen 
Ansätze und Maßnahmen zur Bewerbung des Karpfens als „Multitalent“, wird hier nicht nur der 
Karpfenesser, sondern auch Hunde- und Katzenbesitzer sowie Schmuckliebende 
angesprochen. Eine Vielzahl an neuen Zielgruppen können somit gewonnen werden. 
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2.4. ALLEINSTELLUNGSMERKMAL 

Unter der Route Produktinnovationen wird der Fokus insbesondere auf kreative 
Verwertungsmöglichkeit des gesamten Karpfens gelegt. Nicht nur in der Region Waldviertel, 
sondern auf österreichweiter Ebene soll der Karpfen in verschiedenen Verarbeitungsgraden 
durch Kooperationspartner erhältlich sein, um den Karpfen österreichweit als Rohstoff-
Multitalent besser kennenzulernen. 

2.5. MASSNAHMEN ZUR UMSETZUNG  

2.5.1. Maßnahme A - G’sundes Karpfengericht zum Einpacken

Ausgangssituation 

Dadurch, dass der Karpfen eine Quelle für hochwertige Proteine und Omega‐Fette ist43, soll 
diese Maßnahme zur Aufklärung im Gesundheits‐ und Fitnessbereich beitragen.

Der Konsument legt mehr und mehr Wert auf Gesundheit und Fitness44, Es ist jedoch nicht 
einfach, den stressigen Arbeitsalltag und gesundes – wenn möglich auch warmes Essen und 
Fitnessstudio – unter einen Hut zu bringen. 

Vor allem durch eingerexte Produkte, welche ausschließlich durch Erhitzung konserviert und 
haltbar gemacht werden, 45 kann man durch gesunde Karpfenmenüs den fitnessbegeisterten 
und gesundheitsbewussten Menschen die Last des Kochens zum Großteil abnehmen. Durch 
fertig portionierte und eingerexte Karpfenmenüs, welche ganz einfach im Wasserbad oder in 
der Mikrowelle gewärmt werden können, 46, steht ein schnelles – aber gesundes – Menü bereit. 

43 ERMANN, Ulrich, 2005. Regionalprodukte: Vernetzungen und Grenzziehungen bei der Regionalisierung von 
Nahrungsmitteln [online]. Stuttgart: Franz Steiner Verlag [Zugriff am: 11.03.2018]. PDF E-Book, ISBN: 
3515086994, 9783515086998. Verfügbar unter: 
https://books.google.at/books?id=ApKFuldO5CIC&pg=PA213&dq=karpfen+omega+3+fetts%C3%A4uren&hl=de
&sa=X&ved=0ahUKEwid2KfttuTZAhWIDywKHbGtA8gQ6AEIOjAD#v=onepage&q=karpfen%20omega%203%20fe
tts%C3%A4uren&f=false 
44 ZUKUNFTSINSTITUT GMBH, 2018. Wie wir morgen essen werden [online]. Frankfurt am Main: Zukunftsinstitut 
GmbH, 2018 [Zugriff am: 11.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.zukunftsinstitut.de/artikel/wie-wir-
morgen-essen-werden/ 
45 FISCHER Elisabeth und Eva DERNDORFER, 2016. Selbstgemacht im Glas; Zum Einkochen, Mitnehmen und 
Verschenken [online]. Wien: Christian Brandstätter Verlag GmbH & Co KG [Zugriff am: 11.03.2018]. PDF E-Book. 
ISBN: 3710600472, 9783710600470. Verfügbar unter: 
https://books.google.at/books?id=lQYpDQAAQBAJ&printsec=frontcover&dq=nat%C3%BCrlich+konservieren+d
urch+einrexen&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwic6c3KueTZAhUKlSwKHXW9CJEQ6AEINDAC#v=onepage&q=nat%C3
%BCrlich%20konservieren%20durch%20einrexen&f=false 
46 FISCHER Elisabeth und Eva DERNDORFER, 2016. Selbstgemacht im Glas; Zum Einkochen, Mitnehmen und 
Verschenken [online]. Wien: Christian Brandstätter Verlag GmbH & Co KG [Zugriff am: 11.03.2018]. PDF E-Book. 
ISBN: 3710600472, 9783710600470. Verfügbar unter: 
https://books.google.at/books?id=lQYpDQAAQBAJ&printsec=frontcover&dq=nat%C3%BCrlich+konservieren+d
urch+einrexen&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwic6c3KueTZAhUKlSwKHXW9CJEQ6AEINDAC#v=onepage&q=nat%C3
%BCrlich%20konservieren%20durch%20einrexen&f=false 
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Da gerade eingerexte Produkte wieder voll im Trend liegen, 47 kann man durch verschiedene 
Karpfengerichte wie zB. Suppen, Karpfenfilet, Karpfenragout oder Karpfenbolognese unter 
anderem die Komplettverwertung des Karpfens erzielen. Aus Kopf und Karkassen können 
leckere Suppen gekocht werden, aus Fischabschnitten in etwa Ragout oder Bolognese-Sauce. 
Diesen Trend kann man mit Hilfe bereits bestehender Rexereien und dessen Vertriebsnetzen 
österreichweit nutzen, um Endkunden gezielt zu erreichen und somit den Bekanntheitsgrad 
des Leitproduktes Karpfen zu erhöhen. Durch Messeauftritte, bestehender Onlineshops oder 
deren Kooperationspartnern kann das eingerexte „G’sunde Karpfenmenü“ unter anderem 
durch kleine Kostproben im Rexglas beworben werden, um die KonsumentInnen auf den 
Geschmack zu bringen. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Die typischen KonsumentInnen für eingerexte Karpfengerichte sind Personen, die mitten im 
stressigen Berufsleben stehen, viel Wert auf deren Äußeres und Fitness legen und sich 
ausgewogen und gesund ernähren wollen. Zur Erreichung dieser Zielgruppe bietet sich vor 
allem die Möglichkeit eines Onlineshops, sowie der Vertrieb eingerexter Karpfengerichten in 
Fitnessstudios, an.  

Benefit 

Die Rexereien könnten durch die regionalen Karpfenprodukte ihr Sortiment erweitern und 
somit neue Zielgruppen - Gesundheitsbewusste und Fitnessbegeisterte – erreichen. Für die
KonsumentInnen bietet sich hier die Möglichkeit, uneingeschränkt und unkompliziert 
Karpfengerichte – ohne örtlichen Zwang – zu kaufen und zu konsumieren. Um für den nächsten 
Arbeitstag ein gesundes und ausgewogenes Menü vorrätig zu haben, einfach und bequem über 
den Onlineshop bestellen. Oder direkt nach dem anstrengenden Workout im Fitnessstudio: Ein 
Karpfengericht im Rexglas kaufen und zuhause, ohne langwierige Kochvorgänge genießen. Für 
die optimale Eiweißversorgung.48

47 FISCHER Elisabeth und Eva DERNDORFER, 2016. Selbstgemacht im Glas; Zum Einkochen, Mitnehmen und 
Verschenken [online]. Wien: Christian Brandstätter Verlag GmbH & Co KG [Zugriff am: 11.03.2018]. PDF E-Book. 
ISBN: 3710600472, 9783710600470. Verfügbar unter: 
https://books.google.at/books?id=lQYpDQAAQBAJ&printsec=frontcover&dq=nat%C3%BCrlich+konservieren+d
urch+einrexen&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwic6c3KueTZAhUKlSwKHXW9CJEQ6AEINDAC#v=onepage&q=nat%C3
%BCrlich%20konservieren%20durch%20einrexen&f=false 
48 FROBÖSE, Ingo, 2014. Das Turbo-Stoffwechsel-Prinzip: So stellen Sie den Körper dauerhaft auf "schlank" um
[online]. München: Gräft und Unzer Verlag [Zugriff am: 11.03.2018]. PDF E-Book, ISBN: 3833834986, 
9783833834981, S. 71, Verfügbar unter: 
https://books.google.at/books?id=VzCGCwAAQBAJ&printsec=frontcover&dq=karpfen+hochwertiges+eiwei%C3
%9F+muskelaufbau&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwiuyufN1-
TZAhXhdpoKHRjOC_AQ6AEINDAB#v=onepage&q=karpfen&f=false 
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Umsetzung 

Durch bestehende Rexereien (unter anderem auch im Waldviertel) und deren Partnerbetriebe 
in ganz Österreich, können Karpfenfilets, Innereien und Karkassen komplett - durch die 
Herstellung verschiedener Gerichte – verwertet werden.  

Die Teichwirte können gezielt Karkassen und Innereien sammeln, tieffrieren und bei Bedarf an 
die Rexerei liefern. Sollten auch Gerichte mit Karpfenfilet in Erwägung gezogen werden, könnte 
man auch diese tieffrieren und an die Rexereien liefern.  

Bestehende Onlineshops und Facebookseiten der Rexereien könnten speziell auf 
Karpfenprodukte eingehen und diese gesondert bewerben.  

Beworben werden die Produkte nicht nur über die Rexereien, sondern auch über deren neuen 
Kooperationspartnern, die Fitnessstudios. Hier könnten Kostproben der Karpfengerichte 
verteilt werden, wobei besonders auf die optimale Nährstoffverteilung durch Proteine und 
Omega-Fettsäuren mit Hilfe von Plakaten & Flyer eingegangen werden soll. Um die Kühlkette 
der Produkte zu gewährleisten, können bereits gegebene Kühlkapazitäten genutzt werden. 
Auch gekühlte Wurst-Snackautomaten wären eine Alternative, für das „G’sunde Karpfenmenü“ 
zum Mitnehmen. 

Moodboard 

46 47 48

49 50 51

52 53 54



Erstelldatum: 18.03.2018 26

Abbildung 46: EATSMARTER, 2016. Eatsmarter [Zugriff am 01.05.2018] Verfügbar unter: 
https://eatsmarter.de/rezepte/karpfen-polnisch-1 

Abbildung 47: RUSSMEDIA DIGITAG GmbH, 2016. Es wir wieder eingrext: Traditionelle Gerichte von der Rexerei 
[Zugriff am 01.05.2018] Verfügbar unter: http://www.vienna.at/es-wird-wieder-eingrext-traditionelle-gerichte-

frisch-von-der-rexerei/4704856

Abbildung 48: DREAMSTIME, 2018. Essen am Arbeitsplatz [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://de.dreamstime.com;/stockfoto-essen-arbeitsplatz-image69682893 

Abbildung 49: STRÖER MEDIA BRANDS AG, 2016. So findest du das richtige Fitnessstudio [Zugriff am 01.05.2018] 
Verfügbar unter: https://www.erdbeerlounge.de/lifestyle/fit-gesund/fitness/so-findest-du-das-richtige-

fitnessstudio/

Abbildung 50: SPORT ATTACK, 2016. Was braucht ein Fitnessstudio an Ausrüstung: [Zugriff am 01.05.2018]. 
Verfügbar unter: http://sport-attack.net/braucht-fitnessstudio-ausruestung

Abbildung 51: PRAXISWISSEN FACHVERLAG, 2013. Was gegen Arbeitsstress hilft [Zugriff am 01.05.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.personal-erfolg.de/was-gegen-arbeitsstress-hilft/

Abbildung 52: KOCHENUNDKÜCHE, 2018. Die besten Karpfen Rezepte [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.kochenundkueche.com/karpfen-rezepte, 

Abbildung 53: YOOMIG, HAMMER Petra, 2012. [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.facebook.com/Yoomig/

Abbildung 54: WIR IN AHLEN, 2018. Der Grillfleisch- und Wurstautomat auf Hof Münsterland: [Zugriff am 
01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.wir-in-ahlen.de/der-grill-fleisch-und-wurstautomat-auf-hof-

muensterland/

2.5.2. Maßnahme B - Karpfen-Innereien und Karkassen zur 
Tierfutterherstellung 

Ausgangssituation 

Durch Zerlege- und Filetierarbeiten fallen viele Teile des Karpfens an, die nicht einfach (ohne 
großen Zeitaufwand) und vor allem grätenfrei für weitere Produkte weiterzuverarbeiten sind. 
Für die Teichwirte ist somit die Weitervermarktung von Karpfeninnereien- und Abschnitten, 
eine gewinnbringende und arbeitsextensive Lösung. Durch den Verkauf von Karkassen und 
Innereien an TierfutterproduzentInnen, könnten hier neue Kooperationen entstehen. Durch 
entsprechende Werbung auf der Verpackung, soll der „gesunde Karpfen“ für den Vierbeiner in 
den Vordergrund gestellt werden. Somit verankert sich beim Haustierbesitzer der Begriff 
„gesunder Karpfen“ – und kauft gegebenenfalls nicht nur für seinen Vierbeiner ein 
bekömmliches Karpfenmenü. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Auf der KonsumentInnenseite werden vor allem Katzen- und HundebesitzerInnen 
angesprochen, die besonders auf die Gesundheit der Vierbeiner achten. Durch die Kooperation 
mit TierfutterproduzentInnen können verschiedene Gerichte für Hund‘ und Katz‘ kreiert 
werden: Getrocknete Innereien für Unterwegs, Pressfutter oder Feuchtfutter. Natürlich alles 

https://www.wir-in-ahlen.de/der-grill-fleisch-und-wurstautomat-auf-hof-muensterland/
https://www.wir-in-ahlen.de/der-grill-fleisch-und-wurstautomat-auf-hof-muensterland/
https://www.facebook.com/Yoomig/
https://www.kochenundkueche.com/karpfen-rezepte
http://www.personal-erfolg.de/was-gegen-arbeitsstress-hilft/
http://sport-attack.net/braucht-fitnessstudio-ausruestung
https://www.erdbeerlounge.de/lifestyle/fit-gesund/fitness/so-findest-du-das-richtige-fitnessstudio/
https://www.erdbeerlounge.de/lifestyle/fit-gesund/fitness/so-findest-du-das-richtige-fitnessstudio/
http://www.vienna.at/es-wird-wieder-eingrext-traditionelle-gerichte-frisch-von-der-rexerei/4704856
http://www.vienna.at/es-wird-wieder-eingrext-traditionelle-gerichte-frisch-von-der-rexerei/4704856
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mit wertvollen Omega-Fettsäuren für die ideale Nährstoffversorgung und zur 
Krankheitsvorbeugung des Vierbeiners.49 Dieses Labeling soll sich auch auf der Verpackung 
widerspiegeln.  

Benefit 

Für die Teichwirte ist die schnelle und einfache Weitervermarktung der zu wenig genutzten 
Innereien und Karkassen von großer Bedeutung. Durch entsprechendes Labeling auf der 
Tierfutterverpackung verankert man auch beim Konsumenten den Begriff „gesunder Karpfen 
mit Omega-Fettsäuren“ – und kann dadurch auch für das Karpfenfilet und die Teichwirte 
indirekt Werbung betreiben. 

Umsetzung 

Als Kooperationspartner kommen vor allem Tierfutterproduzenten in Frage. Das Unternehmen 
Greisinger GmbH im Mühlviertel ist zwar Hauptproduzent von Fleisch-, Wurst- und Selchwaren, 
besitzt mitunter aber auch eine kleine Hundefutterabteilung. Der Vertrieb der Greisinger-
Produkte findet im Lebensmitteleinzelhandel, sowie in eigenen Vertriebsstellen in Amstetten 
und im Großraum Oberösterreich satt. Da das Unternehmen Greisinger GmbH großen Wert auf 
Regionalität, Rückverfolgbarkeit und Herkunft legt, wäre es somit auch im Sinne der Teichwirte. 

Die Visionen des Tierfutterproduzenten Vivaldi deckt sich ebenso gut mit den Idealen 
Teichwirtschaft und somit des Karpfens: „Schonende Nutzung der Ressourcen ist Schutz der 
Ressourcen!“ Mit diesem Produzenten könnten ebenso Kooperationen eingegangen werden, 
da nährstoffangepasstes Trocken- und Nassfutter für Katze und Hund angeboten werden. Hier 
kann man Karpfenleckereien für den Vierbeiner auch via Onlineshop erwerben. 

49 KASPER Markus und Andreas ZOHMANN, 2013. Ganzheitliche Schmerztherapie für Hund und Katze [online].
Ausgabe 2. Stuttgart: Georg Thieme Verlag [Zugriff am: 11.03.2018]. PDF E-Book. ISBN: 3830493258, 
9783830493259. Verfügbar unter: 
https://books.google.at/books?id=mWsPAQAAQBAJ&pg=PT252&dq=omega+fetts%C3%A4uren+gut+f%C3%BCr
+hunde+und+katzen&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwiwrOSi4OTZAhUFyaYKHVudBOoQ6AEILzAB#v=onepage&q=o
mega%20fetts%C3%A4uren%20gut%20f%C3%BCr%20hunde%20und%20katzen&f=false 
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Moodboard 

Abbildung 55: ONLINE HUNDE TRAINING, 2018. Worauf beim Hundefutter zu achten ist [Zugriff am 01.05.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.online-hunde-training.com/hundefutter-guide/

Abbildung 56: VIVALDI TIERNAHRUNG VERTRIEGS GMBH, 2018. Produktkategorie Hundemenü [Zugriff am 
01.05.2018]. Verfügbar unter: http://vivaldi-tiernahrung.eu/produktkategorie/hundemenue/

Abbildung 57: VIVALDI TIERNAHRUNG VERTRIEGS GMBH, 2018. Produktkategorie Hundemenü [Zugriff am 
01.05.2018]. Verfügbar unter: http://vivaldi-tiernahrung.eu/produktkategorie/hundemenue/

Abbildung 58: HUNDEFUTTER Halle, 2018. Fisch [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.hundefutter-halle.de/produkt-stichwort/fisch/

Abbildung 59: HUNDEFUTTERTESTS, 2018. Wichtige und gute Öle [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.hundefutter-tests.net/hundefutter-blog/wichtige-und-gute-oele

Abbildung 60: FIGL KG, 2018., Hunde-Belohnungstasche [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.woofshack.com/de-at/ruffwear-treat-trader-belohnungstasche-fuer-hunde-rw-3599-025.html
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https://www.woofshack.com/de-at/ruffwear-treat-trader-belohnungstasche-fuer-hunde-rw-3599-025.html
https://www.hundefutter-tests.net/hundefutter-blog/wichtige-und-gute-oele
http://www.hundefutter-halle.de/produkt-stichwort/fisch/
http://vivaldi-tiernahrung.eu/produktkategorie/hundemenue/
http://vivaldi-tiernahrung.eu/produktkategorie/hundemenue/
http://www.online-hunde-training.com/hundefutter-guide/
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Abbildung 61: CBS, 2018. Online-Shop-Entwicklung [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.hakweiz.at/uefa/joomlacbs/index.php/onlineshop/dl/online-shop-entwicklung-detail

Abbildung 62: SPÜRNASEN 4 YOU, 2018. KALE Rindersehnen getrocknet [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.kale-hundefutter.de/kale-snacks/kausnacks-alle-sorten/1824/kale-rindersehnen-getrocknet

Abbildung 63: MÜLLER Nicole, 2018. Omega 3 Fischöl Kapseln [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.pfoetchenshop24.de/Hunde/Futterergaenzung-Hund/Omega-3-Fischoel-Kapseln.html 

2.5.3. Maßnahme C - Karpfenschuppen-Glücksbringer zur 
Weihnachtszeit 

Ausgangssituation 

Beim Entschuppen fallen pro Karpfen viele hunderte Schuppen an. Um diese auch für die 
Teichwirte gewinnbringend zu verwerten (in Bezug auf Kundengewinn), könnten diese als 
Silvester-Glücksbringer getrocknet und an EndkundInnen des Teichwirtes in der 
Weihnachtszeit verschenkt werden. 

Dadurch hat man als Teichwirt zwar keinen Reingewinn, dennoch ist diese Direktwerbung eine 
nachhaltige Art der Kundengewinnung. Die KundInnen freuen sich über eine Glücksschuppe 
und teilen diese freudige Erfahrung auch mit ihren Bekannten und Verwandten. Im Kopf der 
KonsumentInnen verankert sich nicht nur die Tatsache, dass der Karpfen hervorragend 
schmeckt. Auch die Assoziation des Glücksbringer-Karpfens wird hergestellt – der 
Kundenstamm wächst, denn: Wer hat nicht gerne Glück? 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Diese Maßnahme spricht vor allem bestehende KundInnen der Teichwirte an. Die Karpfen-
KonsumentInnen freuen sich über die geschenkte Glücksschuppe zur Weihnachts- und 
Silvesterzeit, und zeigen diese ihren Bekannten und Verwandten. Somit könnten auch diese in 
Zukunft zum Kundenstamm der Teichwirte gehören. 

Benefit 

Eine Win-Win Situation für Teichwirt und KonsumentInnen. Teichwirte können Schuppen zur 
nachhaltigen Werbung nutzen, KonsumentInnen freuen sich über die kleine Aufmerksamkeit 
zur stillen Weihnachtszeit. 

Umsetzung 

Der Teichwirt kann beim Entschuppen die großen, schönen Schuppen aufbewahren, durch Luft 
trocknen und bis zur Weihnachts- und Silvesterzeit aufbewahren. Schlussendlich werden die 
Glücksschuppen zu jedem Karpfeneinkauf in der Weihnachts- und Silvesterzeit ausgeteilt.  

https://www.kale-hundefutter.de/kale-snacks/kausnacks-alle-sorten/1824/kale-rindersehnen-getrocknet
http://www.hakweiz.at/uefa/joomlacbs/index.php/onlineshop/dl/online-shop-entwicklung-detail
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Sinnvoll hierzu wäre ein kleines Kärtchen, wo die Glücksschuppe befestigt werden kann. Ein 
kleiner Glücksspruch fürs neue Jahr, sowie die hinterlegten Daten des vertreibenden 
Teichwirtes sind hier anzudenken. 

Moodboard 

JO

Abbildung 64: KWIRL, 2018. Innovative Glücksbringer [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.kwirl.at/gluecksbringer-kwirl

Abbildung 65: ALAMY, 2018. Peking-China [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.alamy.de/stockfoto-peking-china-28-november-2015

Abbildung 66: PLAKOS, 2018. 100 schöne Neujahreswünsche [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://neujahrswuensche.plakos.de/

Abbildung 67: ZAZZLE, 2018. Goldene christliche Fische [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.zazzle.de/fisch+visitenkarten

Abbildung 68: DIETACHMAIER & ZIEGELBÄCK, 2018. Forellen | Saiblinge | Karpfen. [Zugriff am: 01.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.dizi-fisch.at/bauernmarkt-wels/
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Abbildung 69: INSTITUT FÜR AUSLANDSBEZIEHUNGEN, 2018. Schlesische Weihnachten [Zugriff am: 01.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.ifa.de/100-jahre-ifa/kalender-der-feste/schlesische-weihnachten.html 

Abbildung 70: STOCKFOOD, 2018. Einen Karpfen entschuppen [Zugriff am 01.05.2018], Verfügbar unter: 
http://www.stockfood.ch/bilder-fotos/11142228/Einen-Karpfen-entschuppen, 

Abbildung 71: MADE WITH LOVE BY KME, 2018. Weihnachtskarten [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://madewithlovebykme.blogspot.co.at/2013/12/weihnachtskarten-1.html

Abbildung 72: FUERTEBLOG, 2018. Silvestertraditionen: 10 Wege um das Glück für 2014 anzulocken [Zugriff am: 
01.05.2018]. Verfügbar unter: http://blog.fuertehoteles.com/de/kultur/silvester-traditionen/ 

2.5.4. Maßnahme D - Karpfenschuppen-Glücksbringer als 
Modeschmuck 

Ausgangssituation 

Beim Entschuppen fallen pro Karpfen viele hunderte Schuppen an. Um diese auch für die 
Teichwirte gewinnbringend zu verwerten, könnten diese durch Kooperationen mit 
österreichischen Schmuckherstellern zu Schmuck verarbeitet werden. Dadurch kommt das 
Produkt Karpfen nicht nur als Nahrungsmittel für die KonsumentInnen in Frage, sondern auch 
als neuer Modetrend – ähnlich wie „Engelsrufer“. Hier rückt nicht nur die glücksbringende 
Karpfenschuppe an sich in den Vordergrund, auch der Begriff Karpfen verankert sich in den 
Köpfen der KundInnen – indirekte Werbung durch den glücksbringenden Modeschmuck für die 
Teichwirte.  

Zielgruppe & Consumer Insight 

Diese Maßnahme ist an die Zielgruppe der österreichischen Schmuckbranche gerichtet. Diese 
könnten Karpfenschuppen günstig von den heimischen Teichwirten erwerben und schönen, 
preiswerten Schmuck – angeboten als Glücksbringer – anfertigen. Die KonsumentInnen des 
Schmucks werden nicht nur auf den schönen und glücksbringenden Schmuck, sondern auch 
auf den österreichischen Karpfen und dessen Vielfalt aufmerksam. Vorwiegend soll 
Karpfenschmuck an österreichische Schmuckhersteller vertrieben werden. Ein Beispiel hierfür 
ist der Produzent Loreana, welcher in Oberösterreich seinen Sitz hat und viel Wert auf 
Naturmaterialien legt. 

Benefit 

Dieser Schmuck ist etwas Besonderes und Einzigartiges– ein bisher nicht genutzter Markt 
seitens der Schmuckbranche. Ähnlich wie die „Engelsrufer“ könnte die Schmuckbranche hier 
den Trend „Karpfenschuppen-Glücksbringer“ als Schmuck setzen. Die Teichwirte haben durch 
den beworbenen Karpfenschuppen-Schmuck indirekte Werbemaßnahmen gesetzt. 

http://madewithlovebykme.blogspot.co.at/2013/12/weihnachtskarten-1.html
http://www.stockfood.ch/bilder-fotos/11142228/Einen-Karpfen-entschuppen
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Umsetzung 

Der Teichwirt kann beim Entschuppen die großen, schönen Schuppen aufbewahren und durch 
Luft trocknen. Weitervermarktet werden die Schuppen anschließend an österreichische 
SchmuckproduzentInnen, wobei hier ebenso wieder Kooperationen eingegangen werden.  

Durch den hergestellten Schmuck und Werbung seitens der/des ModeschmuckherstellerIn/s 
mit „Karpfenschuppen-Schmuck als Glücksbringer aus der Region“, wird unter anderem auch 
das Produkt Karpfen an sich beworben. Wichtig wäre hier auch die Verwendung von regionalen 
Angaben seitens der Modeschmuckbranche, um auf die jeweilige österreichische 
Karpfenregion und dessen Teichwirte zu verweisen. 

Moodboard 

Abbildung 73: KWIRL, 2018. Innovative Glücksbringer [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.kwirl.at/gluecksbringer-kwirl

Abbildung 74: INSTITUT FÜR AUSLANDSBEZIEHUNGEN, 2018. Schlesische Weihnachten [Zugriff am 01.05.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.ifa.de/100-jahre-ifa/kalender-der-feste/schlesische-weihnachten.html
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Abbildung 75: STOCKFOOD, 2018. Einen Karpfen entschuppen: [Zugriff am 01.05.2018], Verfügbar 
unter:http://www.stockfood.ch/bilder-fotos/11142228/Einen-Karpfen-entschuppen

Abbildung 76: PRINTEREST, 2018. Erkunde Medaillon Schmuck Dawanda com und noch mehr [Zugriff am 
01.05.2018]. Verfügbar unter: https://www.pinterest.de/pin/356488126730241199/

Abbildung 77: JUWELIER KRAWCZIKOWSKI, 2018. Engelsrufer [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.krawczikowski.at/portfolio_page/engelsrufer/

Abbildung 78: GREGORI Andreas, 2018. Glücksfindertag [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.glueckfinder.com/Veranstaltung/4-glueckfinder-tag-im-uph/

Abbildung 79: NÖ TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Waldviertler Karpfen [Zugriff am: 11.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.waldviertler-karpfen.at/

Abbildung 80: ROELOFS Marcel, 2018, Schmuckideen: [Zugriff am 01.05.2018], Verfügbar unter: 
http://www.marcel-roelofs.com/de/schmuckideen.html

Abbildung 81: PINTEREST; 2018. Gegossene echte Kornblüten [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.pinterest.de/pin/504121752021245511/ 

2.5.5. Maßnahme E - K3/K4 an Züchter mit Aquakulturen 
(Kaltwasserfischen) verkaufen 

Ausgangssituation 

Derzeit kann man in den Alpen(vorland)regionen hauptsächlich Kaltwasserfische wie Forellen 
oder Saiblinge aus Aquakultur beziehen. Das frische, kalte Fließwasser ist für die Zucht der 
Forellen und Saiblinge essenziell. 50

Aus Selbstversuchen ist nun hervorgegangen, dass Karpfen auch in kalten Forellenteichen den 
Winter gut überstehen und hervorragend - durch die lange Hälterzeit – schmecken.  

Da es in dieser Region kaum frischen Karpfen zu beziehen gibt, könnte man hier eine B2B 
Vermarktung – von Teichwirt zu Aquakulturzüchter – unter bestimmten Voraussetzungen und 
Saisonen, anstreben. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Diese Konzeptroute spricht vor allem Züchter der Forellen und Saiblinge an, welche Interesse 
am Produkt Karpfen und somit Interesse zum Ausbau deren Produktpalette hegen. Sowohl 
Teichwirte als auch Kaltwasserfischzüchter erhalten die Möglichkeit, eine neue Zielgruppe an 

50 LAND OBERÖSTERREICH, 2018. Bericht Aquakultur 2020 [online]. Linz: Amt der Oö. Landesregierung [Zugriff 
am: 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.google.at/search?biw=1696&bih=829&tbm=isch&sa=1&ei=1nGlWsDrEKPB6ATC_7HQDg&q=https
%3A%2F%2Fwww.land-oberoesterreich.gv.at%2F141322.htm&oq=https%3A%2F%2Fwww.land-
oberoesterreich.gv.at%2F141322.htm&gs_l=psy-
ab.3...7383.7383.0.7720.1.1.0.0.0.0.146.146.0j1.1.0....0...1c.1.64.psy-
ab..0.0.0....0.ABoiYohEsPs#imgrc=DCyrLOw3Mmd4UM
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KonsumentInnen zu erschließen. Die Bekanntmachung des Karpfens als delikater Speisefisch 
kann somit österreichweit durchgeführt werden. 

Benefit 

Hier profitieren Teichwirte, Aquakulturen und auch KonsumentInnen. Durch die 
österreichweite Bekanntmachung des Karpfens als delikater Speisefisch, welcher durch die 
gute Hälterung im Frischwasser der Aquakulturen keinesfalls einen erdigen Beigeschmack mit 
sich bringt, wird sowohl der Ruf als auch der Absatz der Karpfen gefördert. 

Umsetzung 

Die größte Herausforderung hierbei liegt in der Suche von passenden Kaltwasserfischzüchtern, 
die sich der neuen Herausforderung gewachsen fühlen. Die Wasser- und Beckenkapazitäten, 
sowie ausreichend Frischwasser müssen natürlich vorhanden sein. Zusätzlich sollte man sich 
mit den Teichwirten in den Karpfenregionen abstimmen, in welcher Saison die Karpfen der 
Aquakulturen vermarktet werden sollen. Anbieten würde sich hier die Zeit von Oktober bis 
März – in den kalten Wintermonaten, da auch die Teichwirte diese Zeit zur hauptsächlichen 
Vermarktung nutzen. Werbemaßnahmen werden hier von ProduzentIn zu ProduzentIn 
durchgeführt. Der Karpfenverkauf der Aquakulturen in den Wintermonaten steigert den 
Bekanntheitsgrad des Karpfens als delikater Speisefisch, wodurch wiederum der Absatz der 
österreichischen Teichwirte gefördert wird. 
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Moodboard 

Abbildung 82: ALPENLACHS, 2016. Presse Bilder Downloads [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.alpenlachs.at/presse

Abbildung 83: MANFRED Design, 2018. Manfred’s Bergtouren [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://manfredsberge.blogspot.co.at/2017/02/hohe-scheibe-1659m-11022017-88.html 

Abbildung 84: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Karpfen [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua – Mi., 22. Februar 2017 

Abbildung 85: EATSMARTER, 2016. Eatsmarter [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://eatsmarter.de/rezepte/karpfen-polnisch-1

Abbildung 86: LAND OBERÖSTERREICH, 2014. Landeskorrespondenz [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.land-oberoesterreich.gv.at/141322.htm

Abbildung 87: ICHKOCHE, 2018. Festtagskarpfen [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.ichkoche.at/festtagskarpfen-rezept-2091

Abbildung 88: BEZIRKSBLÄTTER NÖ, 2018. Bald kocht der Teich wieder [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.meinbezirk.at/gmuend/lokales/bald-kocht-der-teich-wieder-d1897888.html

Abbildung 89: ICHKOCHE, 2018. Forellenrezept [Zugriff am 01.05.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.ichkoche.at/forellen-rezepte/ 

Abbildung 90: LANDWIRSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Karpfen [Zugriff am: 01.05.2018]. Verfügbar 
unter: https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua 
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3. KONZEPTROUTE WISSENSVERMITTLUNG
3.1. AUSGANGSSITUATION 

Die KonsumentInnen haben keinen bis einen geringen Wissenstand über die Teichwirtschaft, 
das Produkt Karpfen und die Ökosystemleistungen der Teiche. Es gibt jedoch Ausnahmen, die 
sich darüber informieren, woher ihre Fische kommen oder direkt beim Teichwirt kaufen. Die 
hochwertigen Eigenschaften des Karpfens, das nachhaltige Wirtschaften der Teichwirte und die 
damit verbundene Arbeitsplatzsicherheit, sowie Traditionsbewusstsein und der positive Effekt 
auf die Umwelt sind für den Konsumenten relevante, ausbaufähige Themen. 

Ein breites Informationsspektrum ist verfügbar über die Themen Teichwirtschaft, Teiche und 
die heimischen Fische. Zu finden sind diese Informationen in Form von Broschüren, Folder und 
Booklets auf der Website des Niederösterreichischen Teichwirteverbands51. Informationen zu 
Themen, wie Weiterbildung in der Aquakultur, Karpfenzerlegen, Kennzeichnung von Fisch und 
Fischereierzeugnissen, Fischvielfalt aus heimischer Teichwirtschaft, Aquakultur in 
Warmwasserkreislaufanlagen (Lehrfilm), naturnahe Teichbewirtschaftung (Lehrfilm), 
Hilfestellung bei der Beantragung von Fördermitteln, Synopse Fischotter, Teiche in der 
Landschaft – Bedeutung, Funktion und Gefährdung und die Biofischproduktion werden auf der 
Website angeboten. Des Weiteren ist auch ein Kochbuch für Karpfengerichte sowie ein 
Kinderbuch: „Abenteuer Karpfenteich“ erhältlich.52

Über den steirischen Teichwirteverband können Informationen über die Errichtung von 
Aquakulturen (Leitfaden) und weitere Links zu Rezepten, gesunder Ernährung, heimischen 
Fischarten und der Teichwirtschaft im Allgemeinen eingeholt werden. Diverse Kurse werden 
ebenso angeboten.53

Durch das teils fehlende Wissen der KonsumentInnen, besteht die Gefahr der falschen 
Vorstellungen über das Produkt Karpfen bzw. der Teichwirtschaft an sich. In den Medien wird 
oftmals ein falsches Bild über die Landwirtschaft dargestellt und die KonsumentInnen werden 
durch die Globalisierung mit verschiedenen, nicht saisonalen Obst und Gemüsesorten versorgt. 
Dadurch bildet sich eine fehlende Wertschätzung zu dem Beruf und dem damit verbundenen 
umfassenden Arbeitsaufwand. Daraus resultiert ein Unverständnis bei den unterschiedlichen, 
in den Augen der Konsumenten scheinbar nicht angemessenen Preisen, im Vergleich zu 
industriell produzierten Lebensmitteln im Niedrigpreissegment. Hierbei kann die 
Kommunikation und Wissensbildung eine Möglichkeit sein, um die Erkenntnisse und 
Vorstellungen über die Tätigkeiten der Landwirte, im speziellen der Teichwirte, den 
KonsumentInnen verstärkt näher zu bringen. Durch die verstärkte Kommunikation kann neues 
Potenzial bei der Bereitschaft eines Mehraufwands beim Fischeinkauf geschaffen werden. 
Sprich, die KonsumentInnen könnten eher bereit sein einen Umweg bzw. eine Tätigkeit mehr 

51 NÖ TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Download [online]. St. Pölten: NÖ Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 
25.02.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-noe.at/download+2500++2633250+7330 
52 NÖ TEICHWIRTEVERBAND, 2018. Download [online]. St. Pölten: NÖ Teichwirteverband, 2018 [Zugriff am: 
25.02.2018]. Verfügbar unter: https://www.teichwirteverband-noe.at/download+2500++2633250+7330 
53 TEICHWIRTE- UND FISCHZÜCHTERVERBAND STEIERMARK, 2018. Steirisches Teichland – ein landschaftliches 
Juwel [online]. Deutschlandsberg: Teichwirte- und Fischzüchterverband Steiermark, 2018 [Zugriff am: 
25.02.2018]. Verfügbar unter: www.teichwirteverband.at/index.php/mitglieder/info/

http://www.teichwirteverband.at/index.php/mitglieder/info/


Erstelldatum: 18.03.2018 37

auf sich zu nehmen, um einen heimischen Fisch zu bekommen, da das Hintergrundwissen und 
die Achtung vor dem Produkt vermehrt bestehen. 

3.2. ZIEL DES KONZEPTES
Das ganz klare Ziel dieses Konzeptes ist die Wissensvermittlung über die Teichwirtschaft und 
die heimischen Fische, im speziellen dem Karpfen. Damit soll die Bekanntheit und 
Wertschätzung der heimischen Teichwirtschaft und dem nachhaltig produzierten Produkt 
gesteigert werden, somit könnte dies zur Absatzförderung positiv beitragen. Des Weiteren 
könnte die ausländische Konkurrenz vermehrt in den Hintergrund getrieben werden, da die 
heimischen Produkte mehr an Bekanntheit gewinnen und der Selbstversorgungsgrad steigen 
könnte. 

3.3. BIG IDEA
Medien bieten viele Chancen und Möglichkeiten auf Menschen zuzugehen und die benötigten 
Zielgruppen anzusprechen. Durch Hashtags werden in den Social Media Kanälen die derzeit 
beliebten Themen und Bereiche hervorgehoben. Diese Begriffe erhalten somit mehr 
Gewichtung und bilden die Brücke von Wissensthemen in die Social Media Welt. Deswegen 
steht dieses Konzept ganz unter dem Begriff: Fischenswertes. Alle Werte und Verknüpfungen 
können durch diese folgenden Hashtags verbunden werden und ziehen sich durch das 
komplette Konzept durch. 

#fischdichxund | #ökoTeich.WIRTSCHAFT | #Flossensport | #abfischgaudi 

Um das Wissen zu vermitteln sind vier Bereiche der Teichwirtschaft und des Produktes 
essentiell: Gesundheit unter dem Hashtag #fischdichxund beschreibt den derzeitigen 
Gesundheitstrend xund. Dieser Trend informiert KonsumentInnen wie sie sich selbst gesund 
halten können und welche Maßnahmen dafür getroffen werden müssen. 

Für den nachhaltigen Aspekt sorgt der Hashtag #ökoTeich.WIRTSCHAFT. Hier wird vermehrt 
Augenmerk auf die nachhaltigen und ökologisch wertvollen Tätigkeiten der Teiche und der 
Teichwirtschaft gelegt.  

Für die Gesundheit ist Bewegung sehr wichtig und notwendig. Dafür steht der Hashtag 
#Flossensport, welcher das Wissen mit sportlicher Aktivität verbindet, da nicht nur auf 
Ernährung, sondern auch auf die nötige Bewegung geachtet werden muss. Außerdem setzt 
Sport Endorphine frei, welche eine positive Assoziation mit dem gelernten bildet. 

Für Spiel und Spaß gibt es den Hashtag: #abfischgaudi, da Wissen am besten mit Hilfe von 
Spielen und Freunde am Lernen vermittelt wird. Das Gelernte bleibt durch die empfundene 
Freunde und Heiterkeit länger im Gedächtnis und wird positiv verknüpft.  

Mit diesen vier Hashtags werden die zentral wichtigen Themen angesprochen und mit den 
Gesundheitsaspekten sowie der Freunde an der Wissensaufnahme verbunden. 



Erstelldatum: 18.03.2018 38

3.4. ALLEINSTELLUNGSMERKMAL
Dieses Konzept legt Wert auf die Wissensvermittlung der zu kommunizierenden Themen, wie 
der Teichwirtschaft und dem heimischen Fischen, im Besonderen dem Karpfen. Über die 
gängigen Kommunikationskanäle wird Fischenswertes passend aufbereitet und somit können 
die potenziellen Zielgruppen angesprochen werden.  

3.5. MASSNAHMEN ZUR UMSETZUNG 

3.5.1. Maßnahme A - Social Media 

Ausgangssituation 

Der Arbeitsaufwand und die Bemühungen der Teichwirte, um das Produkt heimischer Fisch 
bzw. Karpfen und die Pflege der Teiche sind vielen KonsumentInnen wenig bis gar nicht 
bewusst. Die Ressourcen, welche in diese Tätigkeit investiert werden müssen, tragen zu der 
guten Qualität des Produktes und den erbrachten Ökosystemleistungen bei. Die langjährige 
Tradition wird durch die Arbeit der Teichwirte erhalten und benötigt ein breites Wissen und 
einen großen Erfahrungsschatz. 

Die Wissensquellen über die Teichwirtschaft bedürfen eine Brücke zu den KonsumentInnen, 
welche über ihre Produkte informiert werden möchten. Das Zeitalter der Technologie macht 
es heutzutage schwer für die KonsumentInnen nicht von einer Wissensflut überschwemmt zu 
werden. Sondern sich diese zu Nutze zu machen und die relevanten Informationen heraus zu 
filtern. Dadurch ist es für die Kommunikation essentiell die meist frequentierten Medien zu 
nutzen, um die gewünschten Zielgruppen gezielt mit Informationen zu versorgen.  

Hier wird Wert darauf gelegt, das Wissen der KonsumentInnen zu erhöhen. Aufzuzeigen welche 
Arbeitsleistung hinter dem Produkt Karpfen steckt und somit die Wertschöpfung des Produktes 
zu erhöhen. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Social Media wird von unterschiedlichen Alters- und Personengruppen genützt. Die sozialen 
Netzwerke dienen der digitalen Kommunikation und unterstützen die Selbstdarstellung, 
Darstellung von Erlebtem und Verbreitung von Geschichten bzw. Informationen. Eine große 
Anzahl an jungen Erwachsenen informiert sich über jene Netzwerke und folgend dabei den 
individuell passenden Trends. Angesprochen werden User, welche sich für die Themen Sport 
#Flossensport, Gesunde Ernährung #fischdichxund, nachhaltiges #ökoTeich.WIRTSCHAFT oder 
lustiges #abfischgaudi interessieren. Die Altersgruppe der 25 – 34-Jährigen ist hier besonders 
interessant, da 78 % jener soziale Netzwerke nutzen.54 Jene Altersgruppe kann für die 

54 STATISTA GMBH, 2017. Verbreitung der Nutzung von sozialen Netzwerken in Österreich nach Altersgruppen im 
Jahr 2017 [online]. Hamburg: Statista GmbH, 2017 [Zugriff am: 07.03.2018]. Verfügbar unter https://de-1statista-
1com-1000bdbjt15d5.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/298406/umfrage/nutzung-von-sozialen-
netzwerken-in-oesterreich-nach-altersgruppen/

https://de-1statista-1com-1000bdbjt15d5.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/298406/umfrage/nutzung-von-sozialen-netzwerken-in-oesterreich-nach-altersgruppen/
https://de-1statista-1com-1000bdbjt15d5.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/298406/umfrage/nutzung-von-sozialen-netzwerken-in-oesterreich-nach-altersgruppen/
https://de-1statista-1com-1000bdbjt15d5.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/298406/umfrage/nutzung-von-sozialen-netzwerken-in-oesterreich-nach-altersgruppen/
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genannten Themen begeistert werden, da diese offen für neue Themen sind und aktiv auf 
Social Media Kanälen sind. 

Benefit 

Durch die Nutzung von Social Media Kanälen kann die gewünschte Zielgruppe direkt 
angesprochen werden und somit das aufbereitete Wissen spezifiziert und passend an die 
Zielgruppe heran geführt werden. Über Social Media kann ein breites Spektrum an 
Informationen, Gefühlen und Prozessen beschrieben und dadurch ein einheitliches und 
komplettes Bild vermittelt werden. Über die Social Media Kanäle können nicht nur viele User 
erreicht werden, sie können auch ermutigt werden über eine spezielle Challenge zur 
Verbreitung beizutragen. 

Umsetzung 

Die Facetten der Handwerkskunst Teichwirtschaft werden über Facebook, Instagram und 
Snapchat kommuniziert und aufgezeigt. Die traditionelle Handwerkskunst mit den modernen 
Medien verbunden, verhilft zu ganz neuen Möglichkeiten. 

Durch die Verwendung der Hashtags: #fischdichxund | #ökoTeich.WIRTSCHAFT | #Flossensport 
| #abfischgaudi können verschiedenste Beiträge auf diesen Medien geteilt werden. Die 
Teichwirte und KonsumentInnen selbst posten passende Beiträge und ziehen somit mehr 
Interessenten heran. 

Damit ein gewisser Bekanntheitsgrad erreicht werden kann, wird mit einer Challenge gestartet. 
Das könnte ein Angelwettbewerb sein oder auch eine Schätzaktion. Zum Beispiel beim 
Einsetzen der Fische in den Teich: „Wie viele Fische werden gerade eingesetzt?“ Es muss eine 
Aktion sein die Aufsehen erregt, da so Follower generiert werden können. Bei entsprechend 
großen Teichen wird eine Menge an Fischen eingesetzt. Die nächste Frage könnte im Herbst 
heißen: „Wie viele, von den im Frühjahr eingesetzten Fischen sind noch vorhanden?“ So 
bekommen die KonsumentInnen eine Vorstellung davon, wie groß der Verlust über den 
Sommer ist. 

Beispielsweise wird der Besuch der Karpfen unter dem Hashtag #ökoTeich.WIRTSCHAFT 
gepostet und beinhaltet interessante Fakten rund um die Teichwirtschaft, den Fisch selbst oder 
das Ökosystem. Durch geteilte Fotos werden die vielfältigen und atemberaubenden Eindrücke 
der Natur und der Entwicklung der Lebewesen dokumentiert. Des Weiteren wird, dem über 
Instagram folgenden Konsumenten bewusst, welcher Arbeitsaufwand hinter jenem Teil der 
Landwirtschaft steckt und die Achtung vor dem Produkt steigt. 

Ein weiteres Beispiel sind gesunde und im Trend liegende Rezepte, welche durch Fotos der 
gekochten Gerichte auf den sozialen Medien geteilt werden. Ein Gericht, welches unter dem 
low carb Prinzip (geringer Anteil an Kohlenhydraten) oder mittels slow food Kriterien 
(verwendete Lebensmittel sind gut, sauber & fair) zubereitet wurden, folgen ganz dem Trend 
und lassen sich mit dem Karpfen umsetzen. Der große Vorteil: Jeder kann Karpfenrezepte 
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testen und mit der Community teilen und somit mehr Aufmerksamkeit auf das Produkt Karpfen 
lenken. 

Moodboard 

Abbildung 91: SPORT- UND BEAUTYHOTEL SCHWEIZERHOF, 2018. Sport und Fitness [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: www.hotel-schweizerhof.at/de/sport-und-fitness-im-schweizerhof.html

Abbildung 92: SIMPLY SOCIAL INC., 2018. Social Media Strategy [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://d11sjosxu0rtpd.cloudfront.net/wp-content/uploads/2013/12/social_media_strategy.jpg

Abbildung 93:XEIT GMBH MARKETING & CONVERSATIONS, 2018. Per Instagram-Handy zum Gratis-Essen [Zugriff 
am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://blog.xeit.ch/2014/05/per-instagram-hashtag-zum-gratis-essen/

Abbildung 94:: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2018. Martina Siebenhandl/Archiv Aqua [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at / Martina Siebenhandl/Archiv Aqua Do., 22. Februar 2018

Abbildung 95: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2018. Martina Siebenhandl/Archiv Aqua [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter:  https://bildarchiv.lko.at / Martina Siebenhandl/Archiv Aqua – Do., 22. Februar 

2018

Abbildung 96: WELT.DE, 2018. Heilsame  Natur: Der Wald ist ein wahrer Seelentröster [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.welt.de/gesundheit/article154517284/Nur-fuenf-Minuten-im-Wald-staerken-Ihr-

Selbstbewusstsein.html#cs-Couple-looks-out-over-a-misty-lake-in-a.jpg

Abbildung 97: IMPROVE PHOTOGRAPHY LLC, 2017. 50 Popular Hashtags For Landscape Photography [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://improvephotography.com/46464/50-popular-hashtags-for-landscape-

photography/

Abbildung 98: EAT SMARTER GMBH & CO KG, 2018. Karpfenfilet mit Karamelltrauben [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://eatsmarter.de/rezepte/karpfenfilet-karamelltrauben
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Abbildung 99: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2018. Florian Kainz/Aqua Archiv [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua Mi., 22. Februar 2017 14:25 

3.5.2. Maßnahme B - Der Blog der Teichwirtschaft 

Ausgangssituation 

In einer Wissensgesellschaft zu leben, hat eindeutig Vorteile: Wissen, das benötigt wird, ist 
jederzeit und überall, abrufbar. Der Zugang zu Informationen ist heute essentiell. Interessante 
Themen gibt es zuhauf.  

Die einzelnen Themen werden von diversen Informationsplattformen verbreitet, oft auch 
schon gut aufbereitet und zu spannenden informativen Blogs zusammengefasst. So ist es 
einfacher, seinen beliebtesten Themen zu folgen. Häppchenweise bekommt man die 
gewünschte Information geliefert. Diese wird meist gelesen, aber teilweise reicht es schon die 
Bilder zu betrachten. Das ist abhängig von den gewählten Themenbereichen, da bei Beiträgen 
oft im ersten Schritt die bildliche Darstellung die Aufmerksamkeit der User auf sich zieht. 

Wissen wird dadurch nicht mehr zum Hauptthema, sondern ist eher als Beilage zu betrachten. 
Es bereitet Freunde, wenn das Lernen nicht offensichtlich ist und verbessert das Verständnis 
für den geleisteten Arbeitsaufwand der Teichwirte. Dadurch steigt die Wertschätzung für das 
Produkt und die Bereitschaft heimischen Fisch zu kaufen. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Die Zielgruppe betrifft sowohl männliche als auch weibliche Personen, welche sich in der 
Alterskategorie zwischen 40 bis 50 befinden55. Bei ihnen besteht ein ausgeprägtes Interesse an 
naturgebundenen, nachhaltigen Themen, sowie an gesunder und ausgewogener Ernährung. 
Hobbyköche werden durch die Bilder der schmackhaft zubereiteten Karpfengerichte angelockt. 
Durch die Verbindung mit den auf Instagram und Facebook bezogenen Hashtags werden auch 
die unter 40-jährigen angesprochen. Da die Beiträge über jene Medien geteilt und über Fotos 
verlinkt und sich so über Freundeslisten weiterverbreitet werden können. 

Benefit 

Die Tradition der Teichwirtschaft und das Wissen werden den KonsumentInnen in kurzen 
Teilgeschichten nähergebracht. Und durch teils lustige Geschichten, Rezeptvorschläge oder 
Sport-Challenges aufgelockert. Dies dient nicht nur der Unterhaltung des Users, sondern hilft 
auch das Verständnis für die Landwirtschaft, die Natur und die damit verbundene Arbeit ins 
rechte Licht zu rücken. 

55 STATISTA GMBH, 2017. Verbreitung der Nutzung von sozialen Netzwerken in Österreich nach Altersgruppen im 
Jahr 2017 [online]. Hamburg: Statista GmbH, 2017 [Zugriff am: 07.03.2018].. Verfügbar unter https://de-
1statista-1com-1000bdbjt15d5.han.fhwn.ac.at/statistik/daten/studie/298406/umfrage/nutzung-von-sozialen-
netzwerken-in-oesterreich-nach-altersgruppen/
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Umsetzung 

Ein Blog ist ein Online-Tagebuch bzw. ein Online Journal, in welchem Beiträge von einem oder 
mehreren Nutzern gepostet werden. Heutzutage gibt es bereits diverse Themengebiete, die 
über Blogs behandelt werden, wie Reise-Blogs, Ernährungsblogs, Sportblogs und viele weitere. 

Um eine Vielfalt der einzelnen Geschichten zu generieren, werden mehrere Themenbereiche 
rund um die Teichwirtschaft, den Karpfen und die Teiche miteinbezogen. Die KonsumentInnen 
werden auch selbst aufgefordert ihre Erlebnisse bei den Berührungspunkten Teichwirtschaft 
darzustellen. Geteilt werden die Blogbeiträge in die vier Kategorien Bewegung, Nachhaltigkeit, 
gesunde Ernährung und Heiterkeit passend zu den Hashtags. Dadurch kann jeder 
Berührungspunkt sowohl von den Teichwirten als auch von den BesucherInnen in eine 
Geschichte verpackt werden. 

Um die angesprochene Zielgruppe zu erreichen, wird auf verschiedene schon bestehende 
Informationen zurückgegriffen. Beim Kauf eines Karpfens oder Karpfenproduktes wird der Blog 
beworben, indem darauf hingewiesen wird, dass hier Rezepte zu finden sind. 

Bei diversen Veranstaltungen, wie dem Abfischfest im Herbst, wird ebenso vorgegangen. Auch 
besteht die Möglichkeit einen eigenen Stand aufzubauen der nur dem Blog und seinen 
Informationen gewidmet ist. So können die User den ersten Kontakt knüpfen und wissen wo 
der Blog zu finden ist. 

Moodboard 
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Abbildung 100: SPLASH PUBLICATION PVT. LTD, 2017. Log into a Blog [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
www.youthincmag.com/writing-blogs

Abbildung 101:HASTEKNECILIK, 2018. Blog [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
www.hasteknecilik.com/category/blog/

Abbildung 102: SPRD.NET AG, 2015. Design-Wettbewerb: Ein Herz für die Natur [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.spreadshirt.de/blog/2015/03/03/design-wettbewerb-ein-herz-fur-die-natur/

Abbildung 103: NORDIC WANNABE, 2013. Outdoor Paradies Finnland – Der Ruf der Wildnis [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://nordicwannabe.com/2016/05/outdoor-paradies-finnland-der-ruf-der-

wildnis/outdoork/

Abbildung 104: CHEFKOCH GMBH, 2018. Rügener Karpfen [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.chefkoch.de/rezepte/401651129236151/Ruegener-Karpfen.html?aid=b5d86c5a

Abbildung 105: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2018. Martina Siebenhandl/Aqua Archiv [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at / Martina Siebenhandl/Archiv Aqua Do., 22. Februar 2018 

Abbildung 106: SELBSTOPTIMIERUNG, 2018. Digitale Tagebücher [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
www.selbstoptimierung.com/alltag/apps/digitale-tagebuecher

Abbildung 107: LUXUSLOGDE „ZEIT ZUM LEBEN“, 2018. Wandern und Mountainbiken [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.luxuslodge.at/de/Aktiv/WandernundBiken

Abbildung 108: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Florian Kainz/Aqua Archiv [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter:  https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua – Mi., 26. April 2017 

3.5.3. Maßnahme C – Workshops für Kinder in Schulen 

Ausgangssituation 

Die Schule ist für Kinder nicht nur ein Aufbewahrungsort. Vielmehr geht es hier um Wissen und 
Information, die gezielt vermittelt werden soll. Viele Kinder lernen gerne und am leichtesten 
fällt es ihnen, wenn die Themen ansprechend aufbereitet sind. 

Viele Schulen haben dies bereits aufgegriffen und veranstalten für ihre SchülerInnen mehrmals 
im Jahr spezielle Wochen, welche bestimmten Themenblöcken gewidmet sind.56 In diesen 
Wochen wird jede einzelne Unterrichtseinheit in diesem Thema abgehandelt. 

So werden im Sachunterricht die Hintergrundinformation bearbeitet, im Zeichenunterricht die 
Bilder dazu gemalt und im Englischunterricht die englischen Begriffe jenes Themas gelernt. 

In nur einer Woche lernen die Kinder daher zu einem Thema viel mehr, als in kleinen Häppchen 
über das Jahr verteilt.57 58

56 ÖSTERREICHISCHES SCHULPORTAL FÜR VOLKSSCHULE, 2018. Themenarchiv [online]. Linz: Education Group 
GmbH, 2018 [Zugriff am: 07.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://daten.schule.at/gegenstand/vs/index.php?modul=themen&top_id=1341
57 VOLKSSCHULE WÖLBLING, 2018. Projektwoche [online]. Oberwölbling: Volksschule Wölbling, 2018 [Zugriff am: 
07.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.volksschule-woelbling.at/event/projektwoche-2/
58 VOLKSSCHULE WÖLBLING, 2018. Von Hasen und Hühnern [online]. Oberwölbling: Volksschule Wölbling, 2018 
[Zugriff am: 07.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.volksschule-woelbling.at/von-hasen-und-huehnern/
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Zielgruppe & Consumer Insight 

Hier werden hauptsächlich Volksschulen angesprochen. Kinder dieser Altersgruppe lernen 
noch spielerisch, wofür der Hashtag: #abfischgaudi steht. Die Kinder tragen das erlernte Wissen 
nach Hause, was einen Abstrahleffekt auf die Eltern hat, da diese zu Hause mit den Kindern die 
Inhalte weiterbearbeiten. Die LehrerInnen in Volksschulen arbeiten noch mit mehr 
Anschauungsmaterialien, als es in den höheren Schulstufen üblich ist. Fertige Unterlagen zu 
einem bestimmten Thema erleichtern es ihnen, immer wieder neue spannende 
Unterrichtsstunden für die Kinder abzuhalten. 

In der Volkschule lernen die Kinder ihr Umfeld kennen. Dieses beginnt in ihrer näheren 
Umgebung und weitet sich im Laufe der Schulzeit auf das ganze Land Österreich aus. So können 
auch Kinder die Tradition der Teichwirtschaft erforschen, welche keinen Zugang dazu haben.  

Benefit 

Durch das spielerische Lernen bekommen die Kinder ein breites Spektrum an Wissen. So kann 
schon den Kleinsten gelernt werden, wie Fische leben. Die Kinder bekommen so ein 
wahrheitsgetreues Bild der Natur vermittelt. 

Umsetzung 

Es werden diverse Unterlagen angeboten, die je nach Bedarf in den Lehrplan eingebaut werden 
können. So lässt sich der Umfang leichter planen und die LehrerInnen können selbst 
bestimmen, wie viele Unterrichtseinheiten sie mit dem Thema belegen möchten. Das Ziel 
dieser Maßnahme ist es, den LehrerInnen ein breites Angebot anzubieten und den Kindern ein 
greifbares Bild der Natur zu vermitteln. 

Für die unterschiedlichen Unterrichtsstunden werden diverse Materialien zu Verfügung 
gestellt. So kann in Deutsch ein Aufsatz von den älteren SchülerInnen geschrieben werden und 
die Kleineren lernen die Wörter, welche im Bezug zu Fischen oder Teichen stehen. Auch können 
diverse Spiele eingesetzt werden, wie Memories oder Bildgeschichten. 

Im Sachunterricht kann die Information zu den Teichen in Form von Bildern und Geschichten 
aufbereitet werden. Dazu ist ein Maskottchen angedacht. Für dieses Maskottchen wird ein 
österreichweiter Wettbewerb ausgeschrieben. Das Aussehen und der Name des Maskottchens 
soll von Kindern ausgedacht und eingereicht werden. Ist es ein Fisch oder ein Karpfen oder 
doch etwas ganz anderes? 

Fische können in Werken gebastelt werden und in Geographie erforscht werden, wo welcher 
Fisch zuhause ist bzw. was Fische fressen. Sogar im Sportunterricht kann das Thema 
eingearbeitet werden. Hier bietet sich die Heimat der Karpfen an. In einem Netz zum Klettern 
um Fische zu angeln oder einem spielerischen Wettfischen. 

Auch bei Kindern mit Migrationshintergrund kann hier viel erreicht werden. Da sie durch das 
spielerische Lernen die neuen Themen und Wörter leichter behalten können. Dies hilft bei der 
Integration der Kinder und der Klassenzusammenhalt wird gestärkt. 
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Moodboard 

Abbildung 109: WESTDEUTSCHER RUNDFUNK KÖLN, 2018. Feuer, Wasser, Luft und Erde [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www1.wdr.de/radio/wdr2/programm/familienausflug/natur-

erlebnispfade-100.html

Abbildung 110: LANG, Theodor, Pascal ROSSI und Benedikt LANG, 2018. Beginn des Schuljahres 2008/09 [Zugriff 
am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: www.thal.at/index.php?section=news&cmd=details&newsid=60

Abbildung 111: ONLINE1, 2018. Tiere – Fische [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
www.kinderzeichnung.org/thema/tiere-fische.html

Abbildung 112: NEUSTANDT AN DER AISCH, 2018. Karpfenland Aischgrund [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.neustadt-aisch.de/seite/de/aischtal/2911/-/Karpfenland_Aischgrund.html

Abbildung 113: RAVENSBURGER AG, 2018. Kinder Memory [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.ravensburger.de/produkte/spiele/mitbringspiele/kinder-memory-23103/index.html

Abbildung 114: KATHOLISCHE KIRCHE ÖSTERREICH, 2018. Das Portal für junge Familien [Zugriff am: 04.03.2018}. 
Verfügbar unter: https://www.meinefamilie.at/erziehung/elternsein/schule/religionsunterricht-ist-wichtig/

Abbildung 115: ANGEL-DOMÄNE H&G GMBH & CO KG, 2018. Gaby Kuscheltier Fisch Karpfen 61 cm [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.angel-domaene.de/gaby-kuscheltier-fisch-karpfen-61cm--

18116.html

Abbildung 116: FAMILIENZENTRUM GEMEINDEKINDERGARTEN ZAUBERWELT TITZ, 2018. Anerkannter 
Bewegungskindergarten mit dem Pluspunkt Ernährung [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 

www.kindergarten-zauberwelt.de/bewegung.php

Abbildung 117: BEIERSDORF GMBH, 2018. Sportliche Tipps und Bewegungsspiele für Kinder [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.hansaplast.at/magazin/sport-und-

bewegung/local/at/bewegungsspiele-fuer-kinder
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3.5.4. Maßnahme D - YouTube-Channel mit informativen Video 

Ausgangssituation 

YouTube hat sich weiterentwickelt und bietet nicht nur Musikvideos an. Für jede nur 
erdenkliche Fragestellung bietet YouTube ein Video an. Es gibt kein Thema zu dem nicht schon 
etwas vorhanden ist. Ob es dabei um das Kochen geht, oder wie ein Karpfen geangelt und 
danach zerlegt wird. 

Die User nutzen diese Möglichkeit sich mittels eines Tutorials Aufklärung zu verschaffen. Nicht 
nur weil es einfach ist, sondern auch weil es oft sehr gut erklärt wird und dadurch leicht 
verständlich ist. Manchmal muss man nicht einmal die Sprache gut können. Es reicht das Video 
aus. Die Kombination aus Bild, Ton und Sprache spricht für sich selbst. 

Wissen ist nun etwas geworden, das jederzeit abgefragt oder geteilt werden kann. Wobei es 
nicht als Lernen empfunden wird, da Wissen heutzutage essentiell für das Bestehen in der 
Gesellschaft ist. So haben diverse Videos eine enorme Reichweite erreicht und werden vielfach 
angeklickt, gesehen und geliked59 60. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Hier werden zwei Zielgruppen angedacht. Bei der ersten handelt es sich um Fischinteressierte. 
Diese sind meist männlich und halten sich gerne in der Natur auf, um vom stressigen 
Berufsalltag Erholung und Entspannung zu finden. Sie angeln gerne. Manche haben eigene 
Teiche oder überlegen sich einen Teich anzulegen.  

Die zweite Zielgruppe sind Personen die gerne kochen oder essen. Sie sind sowohl weiblich wie 
auch männlich. Für sie ist es hilfreich beim Kochen und Zubereiten von Mahlzeiten Hilfestellung 
zu finden. Das gibt ihnen Sicherheit, da sie gerne etwas Neues ausprobieren möchten und die 
Videos da eine gute Hilfestellung anbieten. 

Benefit 

Informationen sind ein wertvolles Gut und diese in einfachen Portionen serviert, leicht 
verständlich und informativ. Das ist etwas, dass der Konsument zu schätzen weiß und gerne für 
sich nutzt. Durch diese Videos lernt der Konsument etwas über die Natur und die Haltung von 
Fischen bzw. Karpfen. Oder wie einfach diese zu verarbeiten sind. Dadurch kann der Absatz 
erhöht und die Wertschätzung gesteigert werden. 

59 WESTDEUTSCHER RUNDFUNK KÖLN, 2012. Fische, Leben in Fluss und Bach. In: Youtube [online]. 18.05.2012 
[Zugriff am: 07.03.2018. Verfügbar unter: https://www.youtube.com/watch?v=iyTNa90_5LA
60 CARL DER LANDSCHAFTSBAUER, 2015. Naturteich anlegen ohne Folie. In: Youtube [online]. 20.03.2015 [Zugriff 
am: 07.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.youtube.com/watch?v=X__gmmV18-Q

https://www.youtube.com/watch?v=X__gmmV18-Q
https://www.youtube.com/watch?v=iyTNa90_5LA
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Umsetzung 

Um auf YouTube einen Bekanntheitsgrad zu erreichen, müssen die Videos dementsprechend 
aufbereitet werden. Hier bieten sich die unterschiedlichsten Themen über die Teichwirtschaft 
und die Teiche an. Diese können sowohl den Aufbau der Teiche, also auch die richtige 
Bewirtschaftung beinhalten. 

Auch über die einzelnen Fische, ihre Lebensweise, Fütterung und Vermehrung können 
spannende Storys erstellt werden. Ebenso über die Prädatoren, wie diese den Teichen zusetzen 
und was dagegen getan wird. Vielleicht sogar Life-Videos darüber, wie dieser den Teich 
bearbeitet und dabei leerräumt. Denn so können die KonsumentInnen sich am besten 
vorstellen, wie das wirklich abläuft und verstehen besser wie schwer das Überleben dadurch 
wird. Oder welchen Aufwand die Teichwirte betreiben müssen, um die Ökosystemleistungen 
auch wirklich erbringen zu können. 

Unter den verschiedenen Haschtags: #fischdichxund | #ökoTeich.WIRTSCHAFT | #Flossensport 
| #abfischgaudi können die gewünschten Videos über Facebook oder Instagram geteilt werden. 
Und bilden so die Grundlage für eine rasche Verbreitung von Informationen. 

Auch hier ist es wichtig den KonsumentInnen zuerst einmal zu erreichen. 
Marketingmaßnahmen können hier gesetzt werden, indem die Videos mit anderen Seiten 
verlinkt werden. Es besteht auch die Möglichkeit diese mit verschiedenen anderen 
Maßnahmen zu verknüpfen. Zum Beispiel besteht die Möglichkeit ein gemeinsames 
Einkaufsackerl einzuführen, welches einen Link bzw. QR-Code aufgedruckt hat. Jener QR-Code 
könnte die Verlinkung zu einem Zubereitungsvideo oder interessantes Hintergrundwissen, wie 
„wo kommt mein Fisch her?“ enthalten.
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Moodboard 

Abbildung 118: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Florian Kainz/Aqua Archiv [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua – Mo., 13. März 2017  

Abbildung 119: GENUSSREGION OBERFRANKEN E.V., 2018. Spezialitäten – Karpfen gebacken [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: 

http://genussregion.oberfranken.de/spezialitaeten/spezialitaeten_von_a_z/k/443/karpfen_gebacken/details_39
.htm

Abbildung 120: BAYRISCHE LANDESANSTALT FÜR LANDWIRTSCHAFT, 2018. Karpfen schlachten und vorbereiten 
für die Küche [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 

https://www.lfl.bayern.de/ifi/karpfenteichwirtschaft/115845/index.php

Abbildung 121: ALBERT-LUDWIGS-UNIVERSITÄT FREIBURG, 2018. Medien>Tutorial Photoshop Basics [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://hd-campus.tv/picture/Tutorial-Photoshop-

Basics/38139dda15859cecbd4abf14ece4f86d

Abbildung 122: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Florian Kainz/Archiv Aqua [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua – Mo., 13. März 2017  

Abbildung 123: SIMPLESTORY, 2018. 5 reasons why millenials s spend so much time on Youtube [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: simplestoryvideos.com/2014/03/millennials-beyonce-youtube-videos/ 

Abbildung 124: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Florian Kainz/Archiv Aqua [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at /Florian Kainz/Archiv Aqua – Mo., 13. März 2017  

Abbildung 125: STRÖER DIGITAL PUBLISHING GMBH, 2016. Karpfen richtig zubereiten – so geht´s [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.t-online.de/leben/essen-und-trinken/id_79688350/karpfen-richtig-

zubereiten-so-geht-s.html

Abbildung 126: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Florian Kainz/Archiv Aqua [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua – Mo., 13. März 2017  
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3.5.5. Maßnahme E - Wissenswanderung

Ausgangssituation 

Die Vermittlung von Wissen muss heutzutage kreativ bewerkstelligt werden. Eine positive 
Verarbeitung von Prozessen oder Informationen findet statt, wenn sie direkt miterlebt oder vor 
Ort erlernt werden kann. Die Arbeit in der Natur ist für den Teichwirt alltäglich und die Vorzüge 
sowie Nachteile jener Bedingungen werden den Besuchern freimütig vermittelt. Durch einen 
Besuch bei den Teichen werden Ausschnitte und Eindrücke der Arbeitsumgebung des 
Teichwirts, des Lebensraumes von Flora und Fauna, sowie dem Leitprodukt Karpfen 
gesammelt. So verändert sich die Einstellung zur Natur und der damit verbundene Aufwand 
wird für den Konsumenten besser verständlich. Dies führt zu einer Verbesserung der 
Wertschätzung für den Teichwirt und der von ihm produzierten Produkte. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Die Zielgruppe sind Familien, Paare, Pensionistengruppen oder Schulklassen. Die 
BesucherInnen bewegen sich gerne in der Natur in Verbindung mit der Sammlung von 
Informationen. Die Personen sind interessiert an Ausflügen und Erlebnistagen.  

Benefit 

Durch die Verbindung: Bewegung in der Natur (#Flossensport), der Wissensvermittlung direkt 
am Schauplatz Teich (#ökoTeich.WIRTSCHAFT), dem Spaß an Zeit mit Familie und Freunden, 
sowie dem Lernen (#abfischgaudi), oder der Gaumenfreude bei der Verkostung des eben 
erforschen Rohstoffs (#fischdichxund) erhält der/die KonsumentIn ein ganzheitliches Erlebnis 
dessen Wert lange anhält und in Erinnerung bleibt. 

Umsetzung 

Zu Beginn soll die Wissenswanderung über die Niederösterreich-Card beworben werden. Diese 
hat schon ein breites Publikum. So werden viele potentielle Kunden erreicht, die gerne Ausflüge 
machen und neue Gebiete kennen lernen möchten. 

Weiters soll die Maßnahme über Social Media bzw. einen Blog kommuniziert werden, wo 
Besucher ihre Eindrücke schildern und Fotos verlinken können. Somit bewerben die 
BesucherInnen die Erlebniswelt der Teichwirtschaft selbstständig und weiteres Interesse wird 
geweckt. 

Informationen nicht nur zu lesen oder über Bilder transferiert zu bekommen, sondern diese 
auch haptisch angreifen und erleben zu können, ist ausschlaggeben für jene Maßnahme. Die 
Besucher können die Informationen über die Teiche, die Teichwirtschaft und den Karpfen direkt 
an den Teichen näher gebracht bekommen. Dieser Wissenstransfer wird in Form von Tafeln 
und verschiedene andere Darstellungsformen aufgebaut. Informationen, welche haptisch 
darstellbar sind, werden durch Anschauungsmaterial an den Besucher herangeführt. Zum 
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Beispiel die Stufen eines Teiches, wo lebt welches Tier und welche Pflanzen sind in welcher 
Schicht angesiedelt. Diese Anschauung kann in einer Glassäule oder in Form einer Tafel 
dargestellt werden. 

Ein weiteres Beispiel als Anregung für die Fantasie der Kinder sind die Bewohner des Teichs. 
Diese können maßstabsgetreu in Holzformen beim Teich aufgestellt werden. Somit können die 
Kinder oder auch Erwachsene sich bildlich ausmalen, wie ein Karpfen und dessen Lebensraum 
aussehen. 

Moodboard 

Abbildung 127: HOTEL KARPFEN, 2018. Restaurant [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: www.hotel-
karpfen.com/de/restaurant.html

Abbildung 128: ÖTZTAL TOURISMUS, 2018. Wandern / Bergsteigen [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.obergurgl.com/wandern

Abbildung 129: H+M MEDIA AG, 2018. Riesenwald für Riesenforscher [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.ausflugsziele.ch/ausflug-3/riesenwald-fuer-riesenforscher-elm/

Abbildung 130: HOTEL GRÜNER BAUM / SCHULTES GMBH, 2018. Wanderungen & Wanderwege Zell am See-
Kaprun [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: www.gruener-baum.at/portfolio-items/wandern-rund-um-

zell-see/, Zugriff am: 04.03.2018 

Abbildung 131: LANDWIRTSCHAFTSKAMMER ÖSTERREICH, 2017. Florian Kainz/Archiv Aqua [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://bildarchiv.lko.at / Florian Kainz/Archiv Aqua – Mi., 26. April 2017 

Abbildung 132:Quelle: H+M MEDIA AG, 2018. Riesenwald für Riesenforscher [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.ausflugsziele.ch/ausflug-3/riesenwald-fuer-riesenforscher-elm/
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Abbildung 133: BERGER, Johann, 2018. Vogelbeobachtungsstation Rudmannser Teich [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.zwalk.at/vogelbeobachtungsstation-rudmannser-teich/

Abbildung 134: WALDVIERTEL TOURISMUS, 2018. Entdeckungsreise zum Waldviertler Karpfen [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.waldviertel.at/o-entdeckungsreise-zum-waldviertler-karpfen

Abbildung 135: GLETSCHERBAHNEN KAPRUN AG, 2018. Kitzsteinhorn Wandertipps [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: www.kitzsteinhorn.at/de/wandern/wandertipps-wege 

https://www.waldviertel.at/o-entdeckungsreise-zum-waldviertler-karpfen
https://www.zwalk.at/vogelbeobachtungsstation-rudmannser-teich/
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4. KONZEPTROUTE KOOPERATIONEN & VERTRIEB
4.1. AUSGANGSSITUATION 

Kooperationen sind ein gutes Hilfsmittel, um das Produkt Karpfen vermehrt zu kommunizieren 
und bekannter zu machen. Das Ziel, Karpfenprodukte österreichweit erfolgreich zu vertreiben, 
kann durch Interessengemeinschaften im Vertriebs- und Vermarktungsbereich erreicht 
werden. Um die KonsumentInnen der gewünschten Zielgruppe vermehrt anzusprechen, kann 
eine Kooperation mit einem passenden Unternehmen, welches dieselben Werte und Ziele 
vertritt, eingegangen werden. 

Lokale Kooperationen der Teichwirte versprechen bis dato bereits Erfolge, jedoch sind jene 
noch erweiterbar. Die Bekanntheit in Ballungsräumen und zukünftig interessanten Märkten, 
wie dem oberösterreichischen Bezirk Mühlviertel oder den Großraum Linz, sind für die 
Erstellung neuer Vertriebswege miteinzubeziehen und für die Erschließung neuer 
Kooperationen zu beachten.  

Herausfordernd ist die zum Teil eingeschränkte Verfügbarkeit des Karpfens, da jener nur zu 
Saisonzeiten frisch zugänglich ist. Verarbeitete Karpfenprodukte bilden hier eine Chance, um 
das Produkt im Gedächtnis der KonsumentInnen zu halten. 

Zurzeit bestehen bereits Kooperationen mit dem Unternehmen Bio-Fisch; der Firma Eisvogel 
auch in Verbindung mit REWE, Merkur, Interspar; sowie mit Restaurants und dem Fisch-Kistl 
des Gut Hornegg. Hauptabsatzquellen sind der Ab-Hof Verkauf, eigene Geschäftslokale, 
Marktstände, Hof- und Abfischfeste. Der Bereich der Besatzfische wird derzeit als 
Nebengeschäft gehandhabt.  

Um den Absatz des Produktes Karpfen zu steigern, muss die Nachfrage erhöht werden. Die 
zurzeit teilweise eingeschränkten Vertriebsmöglichkeiten schaffen nicht in ganz Österreich die 
Möglichkeit Karpfen zu erwerben bzw. zu konsumieren. Die Verfügbarkeit des Produktes ist in 
manchen Bundesländern eingeschränkt und teilweise von ausländischem Fisch geprägt. Durch 
Kooperationen mit den richtigen Partnern kann hierdurch Abhilfe geschaffen werden.  

4.2. ZIEL DES KONZEPTES 
Ziel dieses Kommunikationskonzeptes ist der Fokus auf die Bekanntmachung von neuen oder 
bestehenden Vertriebswegen bzw. durch Kooperationen bereits bekannter Unternehmen, 
Marken oder Events. Die Erhöhung des Bekanntheitsgrads sowie die Weckung des Bedürfnisses 
der KonsumentInnen sind weitere Ziele dieses Konzeptes. Beim Lebensmitteleinkauf vermehrt 
zu heimischem Fisch zu greifen, ist hierfür von großer Bedeutung, da die Aufmerksamkeit und 
Achtsamkeit der KonsumentInnen verstärkt auf heimischen Fisch geleitet werden soll. 

Die Wettbewerbsfähigkeit der heimischen Teichwirte kann durch dieses Konzept verbessert 
werden, da die Konkurrenzfähigkeit zu ausländischem Fisch durch die vermehrte 
Kommunikation und Vermarktung ausgebaut werden könnte. Somit besteht die Möglichkeit 
den Selbstversorgungsgrad im Bereich Fisch in Österreich zu erhöhen. Durch erweiterte 
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Kooperationen kann das Produkt heimischer Fisch bzw. Karpfen für den Konsumenten 
österreichweit leichter zugänglich gemacht werden. 

4.3. BIG IDEA 
Gutes aus den Regionen – Spezialitäten aus der Region kombiniert und aufeinander 
abgestimmt. 

Jede Region Österreichs ist für bestimmte Produkte oder Spezialitäten bekannt. Zum Beispiel 
sind im Waldviertel der Mohn, die Erdäpfel oder auch Gewürze zu Hause. Auch in der 
Steiermark gibt es verschiedenste Schätze zu genießen, wie Wein, Äpfel oder Kürbisse. 

Alle diese wertvollen Ressourcen gehören besonders geschätzt und deswegen steht dieses 
Konzept ganz unter dem Deckmantel: Das Gute aus der Region.   

4.4. ALLEINSTELLUNGSMERKMAL
Dieses Konzept fokussiert sich auf mögliche Kooperationen und zeigt klar die Vorzüge der 
heimischen Regionen des Karpfens auf. Das Eingehen von Kooperationen ermöglicht ein 
gemeinsames Schaffen und schließt die guten Vorzüge verschiedener PartnerInnen zusammen. 
Dadurch kann viel gewonnen werden und Potenziale werden ausgeschöpft. Dieses Konzept 
zeigt die Kommunikation der verschiedenen Kooperationsmöglichkeiten auf und die 
vorteilhafte Darstellung von Vertriebswegen.  

4.5. MASSNAHMEN ZUR UMSETZUNG 

4.5.1. Maßnahme A - Das Gute aus der Region vereint 

Ausgangssituation 

Der/Die KonsumentIn ist heute anspruchsvoll. Er/Sie möchte viele verschiedene Produkte und 
diese wenn möglich nach Hause geliefert bekommen. Um diesem zu entsprechen wird nun 
anhand des Beispiels Waldviertel eine Möglichkeit aufgezeigt. 

Im Waldviertel gibt es nicht nur den Karpfen, der im Ganzen oder zerlegt angeboten wird, 
sondern auch sehr viele verschiedene weiterverarbeitete Produkte daraus. Daraus ergibt sich 
für die Teichwirte eine Chance den KonsumentInnen das ganze Jahr über in Erinnerung zu 
bleiben, bis es wieder frischen Fisch gibt. Es gilt nun, den KonsumentInnen aufzuzeigen wo und 
wie sie zu ihrem Karpfen oder Karpfenprodukten kommen können. In der 1. Umfrage, 
gemeinsam mit dem Team Omega 8, hat sich herausgestellt, dass vielen KonsumentInnen die 
Informationen fehlen, wo sie frischen Karpfen bekommen können. Diese Kampagne soll dem 
nun Abhilfe schaffen. Ebenso gilt es neue AbnehmerInnen zu finden, vor allem jene, die den 
Karpfen und seine unterschiedlichen Produkte noch gar nicht kennen und schätzen. 
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Dazu werden die einzelnen Erzeugnisse aus der Region kombiniert und an verschiedenen 
Stellen beworben. So kann der Bekanntheitsgrad erhöht werden, das Wissen um das Produkt 
verbessert und somit die Wertschätzung gesteigert werden. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Der/Die typische KonsumentIn wohnt im urbanen Bereich oder befindet sich in einer größeren 
bzw. weit entfernten Distanz zu seinem/ihrem gewünschten Produkt. Er/Sie kauft gerne 
regionale Produkte ein, möchte dazu aber nur wenig Zeit aufwenden. Gut wäre, wenn er/sie 
dies von zu Hause aus machen könnte. Hier bietet sich der Einkauf über das Internet an. Dies 
wird schon sehr gerne angenommen, da es eine große Auswahl an Produkten bietet, die 
jederzeit nach Lust und Laune kombiniert werden können.  

Benefit 

Für die KonsumentInnen bietet sich hier eine Möglichkeit, ihre Produkte rasch und 
unkompliziert nach Hause zu bekommen oder auch an andere beliebige Ort liefern zu lassen. 
Diese Zielgruppe nutzt die Vorteile des Internets und der daraus resultierenden 
Unabhängigkeit. 

Umsetzung 

Zur vereinfachten Umsetzung werden die Produkte über die Genussregion Waldviertel 
aufgezeigt und beworben. Dies ist teilweise heute bereits der Fall, soll jedoch intensiviert 
werden, vor allem in der Kombination der verschiedenen Produkte. Die KonsumentInnen sollen 
die Möglichkeit haben, sich Produkte unterschiedlicher Anbieter in einem Paket nach Hause 
schicken zu lassen. 

Angeboten werden unter anderem: die unterschiedlichen Biere der einzelnen Brauereien, 
Mohn aus dem Mohndorf Armschlag, dem typischen Waldviertler Erdäpfel, hochwertigen 
Gewürzen von Sonnentor, Raritäten wie Bio-Safran, oder auch dem Waldviertler Honig. 

Beworben werden die Produkte nicht nur über die Genussregion, sondern auch bei den 
jeweiligen Partnern. Es gibt bei einem Besuch in der Brauerei, die Möglichkeit sich über den 
Karpfen zu informieren und bei frühzeitiger Bekanntgabe die Chance seine gewählten Produkte 
sofort mit nach Hause zu nehmen. 

Beim Abfischfest im Herbst hat jeder der KooperationspartnerInnen die Möglichkeit einen 
Stand aufzustellen, um für sich selbst zu werben und die eigenen Produkte anzubieten. 
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Moodboard 

Abbildung 136: LANDMARKT KG, 2017. Entdecken Sie Gutes aus der Region [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar 
unter: https://www.landmarkt.at/de/gutes-aus-der-region.html 

Abbildung 137: AMMERSEEREGION EG, 2018. Willkommen in der Ammersee-Region [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.ammersee-region.de/gutes-aus-der-region.html/

Abbildung 138: LOCAMO GMBH & CO.KG, 2017. Gutes aus der Region [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://corporate.locamo.de/news/gutes-aus-der-region

Abbildung 139: AUTARKLER EGEN, 2017. Feldfrüchte [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.autarkler.at/start/feldfr%C3%BCchte/ 

Abbildung 140: NICESHOPS GMBH, 2018. Werden Sie Genusslieferant! [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.genuss-region-shop.at/info/werden-sie-genuss-lieferant

Abbildung 141: REGIONAL.GUT. NATIONALPARK KALKALPEN, 2017. Regional.Gut.versorgt [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.regional-gut.at/

Abbildung 142: AUTARKLER EGEN, 2017. Start [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.autarkler.at/start/fischerei/

Abbildung 143: ÖKORING HANDELS GMBH, 2018. BioRegional – Unsere Initiative für eine starke Region [Zugriff 
am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.bioregional.de/index.htm/

Abbildung 144: ELBWILD, 2018. Elbwild – Gutes aus der Region [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.elbwild.de/
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4.5.2. Maßnahme B - Gutes aus der Region grillen oder kochen 

Ausgangssituation 

Grillen wird immer mehr zum Trend und das nicht nur im Sommer61. Ob nun im urbanen 
Bereich oder in ländlicherer Umgebung, erfreut sich diese Zubereitungsvariante immer 
größerer Beliebtheit. Dabei werden hochwertige Zutaten verwendet und verschiedenste 
Gewürze und Soßen kombiniert, um den bestmöglichen Geschmack zu erzielen. Hier eröffnet 
sich eine Chance den heimischen Fisch auf die Teller der ÖsterreicherInnen zu bringen. In 
Kombination mit einem speziellen Fischgewürz oder der perfekten Beilage, sowie dem 
passenden Wein wird das Grillen zu einem kulinarischen Erlebnis.  

Auch kochen wird immer wichtiger. Durch Teilen seiner gekochten Köstlichkeiten über Social 
Media können diese von anderen kommentiert werden. Dies erregt mehr Aufmerksamkeit und 
führt dazu, dass sich mehr Menschen um das Kochen und Zubereiten von Nahrung, Gedanken 
machen. 

Der heimische Fisch kommt dem Wunsch nach leichter und gesunder Ernährung entgegen. 
Dazu kommt eine nicht alltägliche Zubereitungsart und ist ein besonderes Erlebnis. Der Karpfen 
wäre hier eine perfekte Ergänzung, weil dieser im Winter frisch angeboten wird und gut 
transportiert werden kann. Auch die anderen heimischen Fische, passen sehr gut in diesen 
Trend. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Als Zielgruppe wird hier in erster Linie der Mann angesprochen, wobei keine genaue 
Altersgrenze gezogen wird. Es handelt sich dabei um eine Männerdomäne. Am Griller steht 
meist der Mann und auch beim Kochen zieht er nach. Grill- bzw. Kochkurse liegen voll im Trend 
und werden gerne angenommen. Sind sogar als Geschenk willkommen.62

Benefit 

Viele KonsumentInnen wissen es zu schätzen, wenn sie mit neuen Varianten der Herstellung 
bei PartnerInnen, Freunden und Bekannten punkten können. Sie bekommen nicht nur 
Information zum Thema Fische, sondern erhalten auch noch leckeres Essen. 

61 ENU, 2018. Wintergrillen – Ein Trend in Niederösterreich [online]. St. Pölten: Neu, 2018 [Zugriff am: 
09.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.enu.at/wintergrillen-ein-trend-in-niederoesterreich
62 JOCHEN SCHWEIZER GMBH, 2018. Grillkurs [online]. München: Jochen Schweizer GmbH, 2018 [Zugriff am: 
09.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.jochen-schweizer.at/geschenkideen/grill-kurs,default,pd.html

https://www.jochen-schweizer.at/geschenkideen/grill-kurs,default,pd.html
https://www.enu.at/wintergrillen-ein-trend-in-niederoesterreich
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Umsetzung 

Als KooperationspartnerInnen sind vor allem Grillanbieter, wie Weber oder Napoleon Grill 
interessant. Hier werden schon die verschiedensten Grillkurse angeboten. Es werden sogar 
Grillmeisterschaften der einzelnen Grillanbieter veranstaltet, welche regen Zulauf genießen63. 
Es gibt richtige Communities, die hier sehr aktiv sind. Ein weiterer Pluspunkt ist, dass Grillen 
oder Grillmeisterschaften ein Event geworden sind, dass nicht nur im Sommer stattfindet. Im 
Winter zu grillen wird immer attraktiver, dass passt sehr gut zum Karpfen da dieser auch zu 
dieser Zeit Saison hat. Es bietet sich daher an diesen mit Silvester zu verbinden.  

Weiters können über die „Gesunde Gemeinde“ oder Volkshochschulen diverse Kochkurse 
gebucht werden64. 

Eine weitere Möglichkeit für SponsorInnen bzw. PartnerInnen sind KüchenherstellerInnen oder 
HerstellerInnen von Küchengeräten. Beispielsweise haben die HerstellerInnen von Dampfgarer 
oder Pfannen großes Interesse ihren künftigen KundInnen, die Einfachheit ihrer Produkte 
vorzuführen. Somit wären diese gute PartnerInnen beim Erhöhen des Bekanntheitsgrades des 
heimischen Fisches. 

Moodboard

63 BBQPIT.DE, 2018. Grillmeisterschaften 2017 – Grill- und BBQ-Termine [online]. Wesel: BBQPit.de, 2017 [Zugriff 
am: 09.03.2018]. Verfügbar unter: https://bbqpit.de/grillmeisterschaften-2017/
64 DIE WIENER VOLKSHOCHSCHULEN GMBH, 2018. Kochkurse [online]. Wien: Die Wiener Volkshochschulen 
GmbH, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://vhs.at/de/k/616434980
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https://vhs.at/de/k/616434980
https://bbqpit.de/grillmeisterschaften-2017/
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Abbildung 145: NEWS NETWORLD INTERNETSERVICE GMBH, 2018. Fisch vom Rost: Neun Grill-Tipps [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.news.at/a/grillen-fisch-tipps-6409087/

Abbildung 146: EDUSCHO (AUSTRIA) GMBH, 2018. Buch „Das will ich Kochen“ [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.eduscho.at/buch-das-will-ich-kochen-p400114031.html/

Abbildung 147: FOODBOOM GMBH, 2018. Kochen für Kinder [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.kochschule.de/kochkurse/kochen-fuer-kinder/

Abbildung 148: MINDSHAPE GMBH, 2018. Wintergrillen [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.grill-wissen.de/grilltipps/grillideen/wintergrillen.html/

Abbildung 149: PROJECT-BBQ.DE, 2018. Grillen im Winter – Erfolgreich auch bei Schnee & Eis [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://project-bbq.de/grillen-im-winter/

Abbildung 150: EKORNES MÖBELVERTRIEBS GMBH, 2018. Grillen auf Norwegisch [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://lykkelife.de/grillen-auf-norwegisch/

Abbildung 151: BLAZWESKA, Krystyna, 2018. Kochrezepte [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://www.tes.com/lessons/CZxYzw9XdCrDhg/kochrezepte/

Abbildung 152: GRILLINFOS.DE, 2018. Grill-Infos [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.grill-
infos.de/tag/fisch/

Abbildung 153: KOCHEN & GENIESSEN, 2016. Kochen & Geniessen [Zugriff am. 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.kochen-geniessen.info/

4.5.3. Maßnahme C - Schaukochen in großen Städten (Beispiel: Linz) 

Ausgangssituation 

Gerade in Ballungszentren kommen Menschen gerne in die Einkaufzentren, wie der PlusCity in 
Linz. Nicht nur um ihre Einkäufe zu tätigen, sondern vielmehr um ihre Zeit dort zu verbringen. 
Sie treffen sich mit FreundInnen, gehen essen, oder ins Kino. In der PlusCity werden 
verschiedene Aktionswochen angeboten. Jede dieser Wochen ist einem bestimmten Thema 
gewidmet und es werden viele Produkte rund um dieses Thema präsentiert. Wobei nicht nur 
Speisen zubereitet werden, sondern auch alle zusammenhängenden Produkte, welche bei der 
Verarbeitung beteiligt sind. Wie Töpferwaren bei den italienischen Wochen oder Gewürze, 
Schokoladen, Bier und vieles mehr. 

Es wird aber nicht nur kulinarischen Genüssen gefrönt, auch Sportliches und Spielerisches 
kommt nicht zu kurz. Für Familien mit Kindern genau das richtige. Sie können sich austoben, 
etwas Neues ausprobieren oder sind spielend beschäftigt, damit die Eltern anderwärtige 
Einkäufe tätigen können. Heute ist das für die Eltern eine große Erleichterung, denn nur wenige 
Kinder mögen es, einkaufen zu gehen. 

Die KonsumentInnen möchten gerne informiert werden, woher ihre Produkte stammen. Es ist 
ihnen auch wichtig zu erfahren, wo die Produkte in weiterer Folge angeboten werden. Dies ist 
nicht immer klar ersichtlich. Handelt es sich hierbei um bestimmte Angebotstage, die nur in der 
PlusCity gelten, oder sind die Produkte dauerhaft verfügbar. Wenn ja, wann und wo können 
diese bezogen werden. 

http://www.kochen-geniessen.info/
http://www.grill-infos.de/tag/fisch/
http://www.grill-infos.de/tag/fisch/
https://www.tes.com/lessons/CZxYzw9XdCrDhg/kochrezepte/
https://lykkelife.de/grillen-auf-norwegisch/
http://project-bbq.de/grillen-im-winter/
https://www.grill-wissen.de/grilltipps/grillideen/wintergrillen.html/
http://www.kochschule.de/kochkurse/kochen-fuer-kinder/
https://www.eduscho.at/buch-das-will-ich-kochen-p400114031.html/
https://www.news.at/a/grillen-fisch-tipps-6409087/


Erstelldatum: 18.03.2018 59

Gerne werden auch Spezialitäten gekauft, die nicht dauerhaft verfügbar sind. Da die 
Konsumenten die Abwechslung schätzen. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Diese Maßnahme spricht KonsumentInnen an, die sich gerne mit neuen Produkten 
beschäftigen. Die gleichzeitig mehr Zeit in Einkaufzentren verbringen und immer Neues 
vorgeführt bekommen müssen, da sie Vieles schon als gegeben ansehen. 

Auch für Familien mit Kindern ist es interessant, weil hier vermehrt auf die gesunde Ernährung 
geachtet wird. Für Eltern ist es so einfacher ihren Kindern neue Produkte zum Verkosten 
anzubieten, ohne diese selbst zubereiten zu müssen. Im Einkaufszentrum werden Produkte 
einfacher verkostet, gerade von Kindern.  

Benefit 

In angenehmer und gewohnter Umgebung neue Produkte verkosten und Information dazu 
erhalten, wo diese danach bezogen werden können, ist für die KonsumentInnen sehr wichtig. 
Vor allem, weil Kinder neue Gerichte verkosten können und dadurch keine unnötigen Käufe 
getätigt werden müssen. 

Umsetzung 

Schaukochen in Einkaufszentren ist eine beliebte Möglichkeit, KundInnen etwas näher zu 
bringen. Hier eine Kooperation mit verschiedenen Landwirten einzugehen, würde die gesamte 
Palette eines Menüs abdecken. So kann mit Gemüse, Erdäpfel und Fisch ein komplettes Menü 
präsentiert werden. Dazu vielleicht noch die passenden Gewürze oder ein wohlschmeckendes 
Bier, und eine perfekte Mahlzeit ist serviert. 

Als KooperationspartnerInnen beim Schaukochen ist ein/ HerstellerIn des Küchengerätes, 
Thermomix65 interessant, da viele KonsumentInnen ohne dieses Gerät nicht mehr kochen 
möchten. Eine Demonstration zeigt den KonsumentInnen nicht nur die Verwendung, sondern 
auch die einfache Umsetzung und Bedienungsfreundlichkeit des heimischen Fisches auf. 

65 VORWERK AUSTRIA GMBH & CO.KG, 2018. Der Thermomix [online]. Hard: Vorwerk Austria GmbH & Co.KG, 
2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar unter: https://thermomix.vorwerk.at/thermomix/

https://thermomix.vorwerk.at/thermomix/
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Moodboard 

Abbildung 154: CAFE & KONDITOREI STANZEL, 2018. Schaukochen und Schaubacken im Erlebnisrestaurant 
Stanzel… [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.erlebnisrestaurant-stanzel.de/schaukochen.htm

Abbildung 155: KASTANIENHOF LOBSTÄDT, 2018. Wir… [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://www.kastanienhof-lobstaedt.com/

Abbildung 156: SENIORENBEIRAT DER VERBANDSGEMEINDE LINZ AM RHEIN, 2018. Einkaufsfahrten zum CAP-
Markt St. Katharinen [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: http://www.seniorenbeirat-vglinz.de/8.html

Abbildung 157: WOHNPOINT PLANUNGS- UND EINRICHTUNGS GMBH, 2018. News [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: https://www.wohnpoint.at/news

Abbildung 158: AXEL SPRINGER SE, 2015. Sechs Dinge, die am Thermomix wirklich nerven [Zugriff am: 04.03.208]. 
Verfügbar unter: https://www.welt.de/wirtschaft/article149317281/Sechs-Dinge-die-am-Thermomix-wirklich-

nerven.html/ 

Abbildung 159: ERNÄHRUNGS- UND KRÄUTERZENTRUM, 2018. Herzlich Willkommen im Ernährungs- und 
Kräuterzentrum [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.ekz-marienstern.de/projekte.html/

Abbildung 160: VORWERK AUSTRIA GMBH & CO.KG, 2018. Jobchance [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
https://thermomix.vorwerk.at/home/

Abbildung 161: BREUSS, Angelika, 2015. Schaukochen [Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: 
http://missxoxolat.at/2015/02/ev ent-schaukochen-im-figlmuller-lugeck.html/

Abbildung 162: MÖBEL DOHMEYER GMBH, 2018. Willkommen bei Möbel Dohmeyer – Ihr Einrichtungsspezialist 
mit Herz und Verstand [Zugriff am: 04.03.2018].Verfügbar unter: http://www.moebel-dohmeyer.de/f5-

edit/?domain=www.moebel-dohmeyer.de&show=detail&artikel=9723/ 
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http://www.moebel-dohmeyer.de/f5-edit/?domain=www.moebel-dohmeyer.de&show=detail&artikel=9723
http://www.moebel-dohmeyer.de/f5-edit/?domain=www.moebel-dohmeyer.de&show=detail&artikel=9723
http://missxoxolat.at/2015/02/ev%20ent-schaukochen-im-figlmuller-lugeck.html/
https://thermomix.vorwerk.at/home/
https://www.ekz-marienstern.de/projekte.html/
https://www.welt.de/wirtschaft/article149317281/Sechs-Dinge-die-am-Thermomix-wirklich-nerven.html
https://www.welt.de/wirtschaft/article149317281/Sechs-Dinge-die-am-Thermomix-wirklich-nerven.html
https://www.wohnpoint.at/news
http://www.seniorenbeirat-vglinz.de/8.html
http://www.kastanienhof-lobstaedt.com/
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4.5.4. Maßnahme D - Biomärkte (Beispiel: Hoflieferanten in Steyr) 

Ausgangssituation 

Es gibt bereits die unterschiedlichsten Varianten an Kooperationen mit diversen 
landwirtschaftlichen Betrieben. Die Hoflieferanten in Steyr sind eher als Supermarkt zu 
bezeichnen. Hier gibt es alles, was ein Bio-Markt anbietet. Sogar diverse Frühstücks- oder 
Mittagsmenüs.  

Für Familien gibt es spezielle Angebote, da diese andere Anforderungen stellen. Ebenso werden 
jeden Monat unterschiedliche Aktionen vorbereitet. Einkäufer in Bio-Läden schätzen es, wenn 
sie ihren kompletten Bedarf in einem einzigen Geschäft abdecken können und dazu nicht in 
verschiedene Läden gehen müssen. Dies ist bei den Hoflieferanten der Fall, da diese über eine 
breite Produktpalette verfügen und immer wieder Neues dazu kommt. 

Die KonsumentInnen von heute gehen auch gerne Frühstücken. Dies hat sich in den letzten 
Jahren stark verändert. Mittlerweile gibt es dazu viele Angebote und auch die Hoflieferanten 
haben das in ihrem Sortiment.  

Für die gestressten Berufstätigen gibt es dagegen ein frisch zubereitetes Mittagsmenü. Sie 
schätzen die kurze Auszeit und genießen ein gesundes Menü und die damit verbundene 
Auszeit. Diese Annehmlichkeiten werden immer mehr geschätzt und wahrgenommen. 

Zielgruppe & Consumer Insight 

Diese Maßnahme ist an KonsumentInnen gerichtet, die gerne in Bio-Läden einkaufen gehen. 
Die selbst für ihren Einkauf sorgen und sich nicht scheuen, dafür auch eine etwas größere 
Strecke zu fahren. Denen es wichtig ist, welche Qualität die Produkte haben und bereit ist, 
einen höheren Preis zu bezahlen. 

Benefit 

Durch den Einkauf in einem größeren Geschäft ist das Angebot breiter und es können auch 
einmal andere Produkte in den Einkaufskorb gelangen. Ebenso wird Wert auf die Qualität gelegt 
und diese ist hier gewährleistet. Es werden immer wieder neue Produkte in das Produkt-
Portfolio aufgenommen und über die mittags angebotenen Menüs den interessierten 
KonsumentInnen serviert. Die KonsumentInnen schätzen es, wenn sie Neues ausprobieren 
können. 

Umsetzung 

Um zu gewährleisten, dass genügend Produkte zur Verfügung gestellt werden können, wäre 
eine Kooperation mit mehreren Teichwirten eine Möglichkeit. So können verschiedene 
Teichwirte ihre Produkte anbieten und die Palette wird vergrößert. Dadurch können der Absatz 
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und der Bekanntheitsgrad erhöht werden. Ebenso besteht die Möglichkeit so den 
Selbstversorgungsgrad in Österreich zu verbessern.  

Damit die KundInnen auf das neue Produkt aufmerksam gemacht werden, werden diverse 
Mittagsmenüs zubereitet. So können diese Erzeugnisse verkostet und anschließend direkt 
eingekauft oder vorbestellt werden. Auch wird den Käufern aufgezeigt, wie einfach der Fisch 
zubereitet werden kann. 

Eine weitere Möglichkeit ist das Frühstück, vor allem für den Kaviar. Der sich sehr gut für diverse 
Aktionen eignet, wie zum Beispiel als Muttertagsfrühstück oder besondere Anlässe.  

Ein weiteres Angebot wären verarbeitete Fischprodukte, beispielsweise Aufstriche, diese 
passen zu vielen Mahlzeit, eigenen sich gut zum Mitnehmen in die Arbeit und sind bei 
Frühstücksliebhabern sehr beliebt. 

Um den Bekanntheitsgrad weiter zu erhöhen, werden die Produkte in Geschenkkörben 
präsentiert. Sie können mit den unterschiedlichsten Produkten kombiniert werden und zeigen 
so das Gute aus den Regionen auf. 

Moodboard 
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Abbildung 163: HOTEL TAUERNHOF HETTEGGER GMBH, 2018. Genuss & Kulinarik im Hotel-Restaurant in Großarl
[Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.tauernhof.com/de/vitalhotel-salzburg/restaurant-

grossarl/

Abbildung 164: DIE HOLIEFERANTEN BIOHANDELS GMBH & CO KG, 2018. Biomarkt Ennser Straße [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/

Abbildung 165: DIE HOLIEFERANTEN BIOHANDELS GMBH & CO KG, 2018. Biomarkt Ennser Straße [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/

Abbildung 166: DIE HOLIEFERANTEN BIOHANDELS GMBH & CO KG, 2018. Biomarkt Ennser Straße [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/

Abbildung 167: ALMWELLNESS-RESORT TUFFBAD, 2015. Gutes aus der Region [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar am: https://www.almwellness.com/de/biohotel-kaernten-kulinarik-regionales/ 

Abbildung 168: DIE HOLIEFERANTEN BIOHANDELS GMBH & CO KG, 2018. Biomarkt Ennser Straße [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/

Abbildung 169: HOTEL GASTHOF MOSERWIRT, 2018. Genusswirtshaus & Hotel [Zugriff am: 04.03.2018]. 
Verfügbar unter: http://moserwirt-sbg.at/de/

Abbildung 170 DIE HOLIEFERANTEN BIOHANDELS GMBH & CO KG, 2018. Biomarkt Ennser Straße [Zugriff am: 
04.03.2018]. Verfügbar unter: http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/

Abbildung 171: SALZBURGER AGRAR MARKETING, 2018. Gutes von der Oma – der Geschmack der Kindheit 
[Zugriff am: 04.03.2018]. Verfügbar unter: https://www.salzburgerlandwirtschaft.at/geschichte/gutes-von-oma--

-der-geschmack-der-kindheit-110/

4.5.5. Maßnahme E - Aufbruch in neue Gewässer: Besatzfische und 
Angelfischerei 

Ausgangssituation66

Derzeit ist die Besatzfischproduktion rückläufig. In früheren Jahren war das genaue Gegenteil 
der Fall. Es wurden weniger Speisefische und mehr Besatzfische produziert. Durch Erhöhung 
der Absatzmengen beim Speisefisch kommt es aber bei den Besatzfischen nun zu sehr 
verringerter Produktion. Vor allem bei den Karpfen ist es zu einem extrem starken Rückgang 
gekommen. Das, und die Wasserknappheit, führen dazu, dass zum Teil nicht genügend Fische 
vorhanden sind, um die Nachfrage abzudecken. 

In Kombination mit der Angelfischerei besteht ebenfalls eine erhöhte Nachfrage, da nicht 
immer genügend Fisch zum Angeln vorhanden ist. Das trägt dazu bei, dass dem Angelsport 
nicht mehr die gleiche Bedeutung zukommt und einige Angler aufhören. 

66STATISTIK AUSTRIA; 2017. Aquakultur [online]. Wien: Statistik Austria, 18.12.2017 [Zugriff am: 10.03.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.statistik-
austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakult
ur/index.html / Laichproduktion 2016/

http://www.statistik-austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/index.html%20/%20Laichproduktion%202016/
http://www.statistik-austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/index.html%20/%20Laichproduktion%202016/
http://www.statistik-austria.at/web_de/statistiken/wirtschaft/land_und_forstwirtschaft/viehbestand_tierische_erzeugung/aquakultur/index.html%20/%20Laichproduktion%202016/
https://www.salzburgerlandwirtschaft.at/geschichte/gutes-von-oma---der-geschmack-der-kindheit-110/
https://www.salzburgerlandwirtschaft.at/geschichte/gutes-von-oma---der-geschmack-der-kindheit-110/
http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/
http://moserwirt-sbg.at/de/
http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/
https://www.almwellness.com/de/biohotel-kaernten-kulinarik-regionales
http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/
http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/
http://diehoflieferanten.at/biomaerkte/biomarkt-ennser-strasse.html/
https://www.tauernhof.com/de/vitalhotel-salzburg/restaurant-grossarl/
https://www.tauernhof.com/de/vitalhotel-salzburg/restaurant-grossarl/
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Zielgruppe & Consumer Insight 

Diese Maßnahme spricht einen ganz besonderen Personenkreis an. AnglerInnen sind 
Menschen, die sich gerne in der Natur aufhalten, viel Zeit und Geduld aufbringen und dennoch 
ihren Spaß dabei haben im kalten Wasser zu stehen.  

Oft werden die Kinder schon von klein an mitgenommen und im Angeln unterrichtet. Wird dann 
noch ein extra großer Fisch gefangen, ist das ein tolles Erlebnis für Groß und Klein. 

Benefit 

Hier profitieren nicht nur die AnglerInnen und ihre Familien, sondern auch die Teichwirte, die 
eine zusätzliche Einnahmequelle haben. 

Umsetzung 

Da AnglerInnen gut in den unterschiedlichsten Blogs vernetzt sind, wird die Kommunikation mit 
ihnen über diese Blogs gestaltet67. Um den KonsumentInnen die Auswahl zu erleichtern, 
werden die verschiedenen Teiche zusammengefasst. Die jeweiligen Angebote werden 
aufgelistet, um es dem User zu ermöglichen seine Favoriten herauszufiltern. Zuerst wird 
angegeben, welche Arten von Fischen angeboten und welche Angel Art benützt werden darf. 

Dazu werden auch die möglichen Zusatzangebote angeführt, zum Beispiel ob es für Kinder 
geeignet ist oder ob es Übernachtungsmöglichkeiten gibt. Ebenso wird die 
Familienfreundlichkeit aufgezeigt und ob es Möglichkeiten für PartnerInnen, die nicht angeln 
möchten, gibt. 

Da AnglerInnen gerne ihre frisch gefischten Fische gleich selbst zubereiten möchten, wird 
aufgezeigt, ob dies an den verschiedenen Teichen möglich ist.68

Dazu können weitere Zusatzangebote angeführt werden, wie eine Angelschule oder 
Geschenkgutscheine. Ein Gutschein beinhaltet zum Beispiel einen Erlebnistag „Angeln“, den 
Besuch eines Verarbeitungskurses oder den Kauf von verarbeiteten Fischprodukten. Eine 
Kooperation der Teichwirte untereinander teilt hier die Verfügbarkeit von Fischprodukten auf 
und vereinfacht die längerfristige Verkaufsmöglichkeit.  

Um das Angebot zu erweitern, werden die verarbeiteten Produkte zum Kauf angeboten. Dies 
ist vor allem für Angler, die ihre Fische nicht selbst zubereiten möchten. So können sie auch 
Fisch verzehren und genießen. 

67 SCHERZER, Peter, 2017. Angelblog [online]. Rinn: Scherzer, Peter, 2017 [Zugriff am: 10.03.2018]. Verfügbar 
unter: http://anglerspezi.at/
68 TOIFL Bruno und Moni, 2018. Home [online]. Pernegg: Toifl Bruno und Moni, 2018 [Zugriff am: 10.03.2018]. 
Verfügbar unter: http://www.gallien.at/
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