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1 Einleitung

Fisch als Nahrungsmittel erfreut sich groRer Beliebtheit, obwohl Fische und andere
Wassertiere statistisch gesehen an der globalen Erndhrung einen geringen Anteil
ausmachen (Hubold & Klepper, 2013). Dennoch gehen im Europédischen Raum seit Jahren
die Wildbestande zuriick, wobei die Nachfrage nach aquatischen Lebensmitteln stets
weiter steigt (BMLFUW, 2012). Eine Studie der Europdischen Kommission, Generaldirek-
tion fir Maritime Angelegenheiten und Fischerei (2021) belegt, dass in 27 EU-Ldandern
etwa zwei Drittel der Befragten (rund 64 %) mindestens einmal im Monat Fischerei- oder
Aquakulturerzeugnisse zu Hause konsumieren; in Osterreich sind dies rund 43 % (Europé-
ischen Kommission, Generaldirektion fiir Maritime Angelegenheiten und Fischerei, 2021).
Generell nehmen die Osterreicher*innen jihrlich zwischen 7 und 8 kg Fisch zu sich, wobei
der Grof3teil davon durch Importware abgedeckt wird (BMLFUW, 2012). Zeitgleich mit
sinkenden Wildbestdnden steigt die Nachfrage nach Produkten aus der Aquakultur und so
geht der Wachstumstrend in diesem Produktionssektor stetig nach oben. Im Jahr 2019 ist
die weltweite Aquakulturproduktion von Fisch um flinf Prozent gestiegen, wahrend die
Wildfangmengen um vier Prozent geschrumpft sind. Flir Gesamteuropa macht die
Fischproduktion aus Aquakultur ca. 22 % aus (Europaische Kommission, Generaldirektion
fir Maritime Angelegenheiten und Fischerei, 2021). Die Aquakulturproduktion bietet bei
nachhaltiger Produktionsweise wesentliche Vorteile bei der Bewaltigung globaler
Probleme. Die hochwertigen Lebensmittel kdnnen einerseits zur Befriedigung des
Welthungers beitragen und gleichzeitig zur Erzeugung von Futtermitteln in der Aquakultur
herangezogen werden (Publications Office of the European Union, 2021). Auch fiir
Osterreich ist im bereits abgelaufenen Strategieplan Aquakultur 2020 (BMLFUW, 2012)
eine Steigerung der heimischen Speisefischproduktion aus Aquakultur vorgesehen. Dies
konnte soweit in einigen Produktionssparten auch umgesetzt werden. Diesbeziiglich ist
jedoch auch zu beachten, dass eine steigende Produktion auch einen Anstieg der

anfallenden Fischschlachtnebenprodukte bewirkt.

Ziel dieses Projektes war es sich einerseits Meinungen zum Thema aus dem
Expert*innenkreis in einer sozialwissenschaftlichen Untersuchung anzusehen, sowie
andererseits eine Verarbeitungsmethode fiir anfallende Fischschlachtnebenprodukte zu

untersuchen und die dabei entstehenden Endprodukte weiter zu analysieren.
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In den nachfolgenden Kapiteln werden die angewandten Methoden beschrieben sowie

auf die Ergebnisse der einzelnen Untersuchungen naher eingegangen und diese diskutiert.
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2 Methodik

Im Rahmen des Projektes wurden zwei empirische Forschungsschwerpunkte abgearbeitet.
Zum einen wurden narrative Interviews gefiihrt, zum anderen Versuche mit der
angeschafften Verarbeitungsmaschine (VRS Jumbo) durchgefiihrt. Nachfolgend wird kurz

auf die Methoden eingegangen.

2.1 Narratives Interview

Zur Untersuchung des Potenzials des 6sterreichischen Aquakultursektors wurden

Expert*innen befragt, welche den folgenden drei Clustern zugeordnet wurden:

e Verwaltung und Gesetzgebung (Cluster 1)
e Bildung und Beratung (Cluster 2)
e  Fischproduzent*innen (Cluster 3)

Fiir den ersten Cluster wurden Personen mit Bezug zur Aquakultur aus dem
Bundeministerium fir Land- und Forstwirtschaft, Regionen und Wasserwirtschaft (BML)
ausgewahlt sowie Personen mit Bezug zum Europdischen Meeres-, Fischerei- und
Aguakulturfond (EMFAF). Dem Cluster ,,Bildung und Beratung” (Nummer 2) waren
Lehrkrafte sowie Vertreter*innen von unterschiedlichen Beratungsstellen, die im Bereich
Aquakultur tatig sind, zugeordnet. Im letzten Cluster (Nummer 3) waren

Fischproduzent*innen aus allen Produktionsbereichen zusammengefasst.

Zur Durchfiihrung der narrativen Interviews (basierend auf Schiitze, 1977) wurde fiir jeden
Cluster ein Leitfaden erarbeitet, anhand dessen die Interviewten durch das Gesprach
geleitet wurden. Im Rahmen dieser Interviewtechnik werden die
Gesprachsteilnehmer*innen nach einer einleitenden Frage zur freien Erzahlung
ermuntert. Wahrend dieser Erzahlphase wird angenommen, dass das Gegentiber
Sichtweisen darlegt, die mittels alternativer Methoden nicht gewahrleistet sind. Daher soll
der/die Interviewpartner*in im Erzahlfluss auch nicht unterbrochen werden. Erst nach
Beendigung der Erzahlung kann der/die Interveiwleiter*in weitere Fragen stellen
(Diekmann, 2007).
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Alle Befragungen fanden online via ZOOM statt und wurden fir die weitere Analyse

aufgezeichnet.

2.2 Verarbeitung der Schlachtnebenprodukte

Die urspriingliche Versuchsplanung sah schwerpunktmaRig eine Verarbeitung und Analyse
von Fischschlachtabfallen des Afrikanischen Raubwelses (Clarias gariepinus) vor. Um auch
die anderen in Osterreich produzierten Fischarten abbilden zu kénnen, waren ebenso
Untersuchungen zu salmonidenartigen und karpfenartigen Fischen sowie des
europdischen Welses (Silurus glanis) geplant. Nach den ersten Versuchen wurde die
Versuchsplanung jedoch angepasst, da sich die Frage auftat, ob die lange Verweildauer
der Fischschlachtabfalle in der Maschine bei 100°C einen Einfluss auf die Qualitat des
Proteins im Fischmehl zeigt. Demnach wurden ausschlieBlich Schlachtnebenprodukte des
Afrikanischen Raubwelses im Rahmen des Projektes verarbeitet.

Vom Kooperationspartner Fischfarm SigleR, unter der Leitung von Dr. Gerald
Hochwimmer, wurde die Maschine VRS JUMBO angeschafft (vgl. Abbildung 1). Dieses
Gerat ist ein Prototyp, welcher zur Verarbeitung organischer Nassnebenprodukte und von
Abfallprodukten aus der Gastronomie verwendet werden kann. Es kdnnen zwischen 200kg
und 250kg Ausgangsmaterial verarbeitet werden, welches laut Herstellerangaben nach 10
Stunden Trocknungszeit und einer Stunde Abkihlungszeit entnommen werden kann (VRS
— Value Recovery Solutions AG, 2021). Das Gerat besteht aus einer Prozesskammer mit
drehbaren Messern (vgl. Abbildung 2 und Abbildung 3), welche von einer weiteren mit Ol
gefiillten Kammer umgeben ist. Durch Erhitzen des Ols mittels Heizstdben werden die
Abfallprodukte in der Prozesskammer erhitzt, wodurch das Wasser verdampft. Nach
Erreichen von 110°C in der Prozesskammer startet der Abkiihlprozess an dessen Ende das

fertige Produkt aus der Maschine entnommen werden kann.
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Abbildung 1 VRS Jumbo — Frontalansicht (Quelle: Kaiblinger & Stumpf, 2023)
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Abbildung 2 VRS Jumbo mit beladener Prozesskammer (Quelle: Kaiblinger & Stumpf, 2023)
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Abbildung 3 VRS Jumbo — Messer in der Prozesskammer (Quelle: Kaiblinger & Stumpf,
2023)
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Fiir die im Projekt eingebetteten Versuche wurde die Maschine am Standort SigleR
herangezogen. Die VRS JUMBO ist ein Prototyp, weshalb im Rahmen des Projektes die
Standardeinstellungen (z.B. Drehzahl des Mischers, Solltemperatur Ol, Maximale
Trocknungszeit, Solltemperatur des Materials fiir Start der Abkiihlphase, Maximaler Strom
des Mischers etc.), welche individuell eingestellt werden kdonnen, auf ihre Tauglichkeit

Uberprift wurden und teilweise entsprechend angepasst wurden.

Fiir die jeweiligen Versuche wurde zusétzlich zur Uberpriifung der maschineninternen
Temperaturmessung ein Temperaturdatenlogger der Firma LASCAR Electronics (EL-USB-1
PRO) im Verarbeitungsraum der Maschine angebracht. Die Fischschlachtnebenprodukte
(Karkasse, Haut, Innereien und Kopf) des Afrikanischen Raubwelses (Clarias gariepinus)
wurden wie bei den Schlachtungs- und Filetierungsvorgangen angefallen (ohne bestimm-
tes Mischverhaltnis) mittels E2 Fleischkisten in die Prozesskammer der VRS JUMBO
Uberbracht. Das jeweilige Brutto- und Netto-Gewicht jeder einzelnen Kiste wurde mittels
elektronischer Waage ermittelt und protokolliert. Mit Betatigung der Tasten ,AUTO” und
,START” wurde der Trocknungsprozess im Gerat in Gang gesetzt. Nach Erreichen einer
Temperatur von 110°C in der Prozesskammer wurde schlief§lich der Abkuhlprozess
gestartet, welcher nach rund fiinf Stunden endete. Danach wurde das zermahlene
Probenmaterial aus der Maschine entnommen, in Schraubdeckeldosen aus High Density
Polyethylen (HDPE) abgefiillt und bei -20°C bis zur Analyse im Labor tiefgekihlt. In einem
nachsten Schritt wurden sowohl die Daten der internen Temperaturaufzeichnung
ausgelesen, ebenso wie jene des zusatzlich angebrachten Temperaturdatenloggers, und
auf einem Laptop abgespeichert. Zusatzlich wurden vom Gerat ,,verbrauchter Strom“ in
kWh und die ,Stromstarke” in Ampere aufgezeichnet, welche ebenso auf einen Laptop
Ubertragen wurden. Das restliche in der Prozesskammer verbliebene Endprodukt
(,,Afrikanisches Raubwelsmehl“) wurde (iber die Entladetiir in eine E2 Fleischkiste gefllt

und in einer Mulltonne fiir ,Material der Kategorie 3“ entsorgt.

Im Rahmen der weiteren Versuchreihe zur Untersuchung der Proteinqualitat wurde
jeweils eine Teilprobe bei errreichen der 100°C-Marke (nach 02:30 Stunden Laufzeit) aus
der Prozesskammer entnommen und fiir die weiteren Analysen in die dafiir vorgesehenen
Schraubdeckeldosen abgefiillt und bei -20°C zwischengelagert. Die Vergleichsprobe wurde
jeweils am Ende der Laufzeit — nach erreichen der 110°C-Marke und dem funfstlindigen
AbkUhlprozess — in die Probenbehiéltnisse gepackt und wiederum tiefgekihlt aufbewahrt.

Die restlichen Endprodukte wurden wie gehabt entsorgt.
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Samtliche chemische Analysen wurden im Futtermittelllabor Rosenau sowie am Institut
far Tierernahrung, Tierische Lebensmittel und Erndhrungsphysiologie der BOKU Wien
durchgefiihrt. In Rosenau wurde die nasschemische Analyse zur Erfassung der Trocken-
masse der Inhaltsstoffe Rohprotein (XP), Rohfett (XL), Rohfaser (XF), Stickstofffreie
Extraktstoffe (XX), Rohasche (XA), Starke, Zucker sowie der umsetzbaren Energie (ME)

durchgefiihrt, wahrend am Partnerinsitut der BOKU die Aminosduren analysiert wurden.
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3 Ergebnisse

Im Ergebnisteil werden Erkenntnisse aus den Untersuchungen dargestellt und nach

Themenschwerpunkten getrennt beschrieben.

3.1 Narrative Interviews

Das zukiinftige Potenzial der heimischen Aquakultur wird vor allem von den Berater*in-
nen/Lehrer*innen als gering bis mittelmaRig eingestuft, wahrend dies die Fischprodu-
zent*innen selbst positiver sehen. Von den drei Produktionssystemen wird das Potenzial
fiir die Kreislaufanlagen von den Berater*innen am hochsten eingeschatzt. Das geringste
Potenzial sehen sie in der Teichwirtschaft. Dies liegt vor allem darin begriindet, dass die
extensive Karpfenteichbewirtschaftung grofle Wasserflachen bendtigt, die samtlichen
Umweltfaktoren ausgesetzt sind. Der Klimawandel sowie der Pradatorendruck zwingen
immer mehr Produzent*innen dazu ihre bewirtschafteten Flachen zu reduzieren
(mindliche Mitteilung H. Holler, 2023).

Hinsichtlich der Moglichkeiten die Fischproduzent*innen bei der Verarbeitung von
Fischschlachtnebenprodukten zu unterstiitzen, sehen die Berater*innen/Lehrer*innen
aktuell keine Moglichkeiten. Die fehlende Grundlagenforschung zu diesem Thema in
Osterreich und die unklaren rechtlichen Rahmenbedingungen erschweren dies. Auch die
Unterstitzungsmoglichkeiten in der Herstellung von Futtermittel flr die Speisefischpro-
duktion im heimischen Aquakultursektor schatzen die Berater*innen/Lehrer*innen als
gering ein. Dies wird vor allem durch das Intraspezies-Verfiitterungsverbot (VO (EG) Nr.
1069/2009; Jeroch et al., 2020) aus rechtlicher Sicht als problematisch gesehen.

Beziglich der Futtermittelherstellung aus Fischschlachtnebenprodukten am eigenen
Betrieb oder an einem zentralen Standort gibt es vor allem Zustimmung fiir einen

zentralen Standort.
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3.2 Verarbeitung der Schlachtnebenprodukte

Der Vergleich der jeweiligen Ergebnisse des Afrikanischen Raubwelsmehls mit einem
konventionellen Fischmehl zeigt, dass die unterschiedlichen Verfahrensdauern eine
Auswirkung auf die jeweiligen Parameter (Futtermittelbestandteile, Aminosduren sowie
Spuren- und Mengenelemente) ergeben. Es gilt hier jedoch zu beachten, dass das
herangezogene Vergleichs-Fischmehl eine Zusammensetzung aus mehreren Komponenten
darstellt. Von Fischmehl spricht man dann, wenn bei der Herstellung Fischabfalle von
mindestens zwei verschiedenen Fischarten verwendet wurden (Stangl et al., 2014). Das im
Rahmen dieses Projektes hergestellte Endprodukt stammt nur von einer Fischart und ist

demnach als Afrikanische Raubwelsmehl zu bezeichnen.

Entsprechend den nasschemischen Analysen weist das Afrikanischen Raubwelsmehlim
Vergleich zu herkdmmlichem Fischmehl (60-65% XP) einen geringeren Proteingehalt auf,

ist jedoch energie- und fettreicher mit niedrigerem Rohfaser- und Rohaschegehalt.

Die Aminosdurenanalysen zeigen fir das Afrikanische Raubwelsmehl einen um rund ein
bis zwei Gramm geringeren Wert als im konventionellen Fischmehl. Je langer das Fisch-
mehl in der Prozesskammer verarbeitet wird, umso mehr reduzieren sich die Amino-
saurenwerte. Die Verhiltnisse zwischen den einzelnen Aminosauren sind mit jenen

herkdmmlichen Fischmehls vergleichbar.
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