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VDL Hannover erkundet heimische Aquakultur

Dass Fische und Wasser untrennbar zusammengehéren, war den Teilnehmern der
Exkursion zum Forellenhof Kroger in Worme schon vorher klar. So viel Wasser, wie
die Wolken am 7. September tber der Exkursion ausschutteten, wére allerdings nicht
notig gewesen. Die VDL-er erwiesen sich aber als wetterfest und liel3en sich einen so
interessanten Betrieb nicht entgehen.

Mit drei Bruthdausern und fast 100 Na-
turteichen ist der Forellenhof Kréger
am Nordrand der Luneburger Heide
einer der grof3ten Fischzuchtbetriebe
in Norddeutschland. Von der Eltern-
tierzucht tber Laich und Setzlinge bis
hin zu Speisefisch und Lachsforellen
werden alle Produktionsstufen auf
dem Betrieb realisiert. Ein erheblicher
Teil der Setzlingsproduktion wird an
andere Fischproduzenten und Angler-
vereine zum Aussetzen in heimische
Bache verkauft. Verzehrsfertige Forel-
len in verschiedenen Gewichtsklassen
vermarktet die Famlie selbst. Auf dem
Betrieb sind neben dem Fischzucht-
meister Klaus Krdger auch sein Sohn
Wolfgang, ein weiterer Mitarbeiter und
ein Auszubildender in der Produktion
tatig, die Verarbeitung zu einer breiten
Palette von Fischspezialitaten und der
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Verkauf liegen in den Handen von Frau Kroger und funf Mitarbeiterinnen. Obwohl der
Betrieb fern der gré3eren Verkehrswege liegt, ist der Hofladen gut frequentiert. Frei-
tags und Samstags wird zusatzlich ein Stand im Einkaufszentrum von Buchholz be-
trieben; auf Bestellung werden auch fertige Platten geliefert.

Die Exkursionsteilnehmer wurden von Wolfgang Kréger durch die Teichanlagen ge-
fuhrt, der die Produktionsablaufe erlauterte und an verschiedenen Teichen Fische
unterschiedlicher Gré3enordnungen zur Demonstration aus dem Wasser holte. Das
Wasser wird von der am Betrieb vorbelflleBenden Seeve abgeleitet und durch die

. T, - Teiche gefuhrt. Zusatzlich steht
Wasser aus einer Quelle auf dem
Gelande zur Verfugung. Vom
Laich bis zum verkaufsfertigen
Setzling vergeht ein Jahr, nach
weiteren etwa sechs Monaten
kénnen Speiseforellen von etwa 2
kg Lebensgewicht gefangen wer-
den. Noch einmal sechs Monate
spater sind mit einer speziellen
Futterung Lachsforellen von etwa
4 kg Gewicht herangewachsen.

VVon besonderer Bedeutung ist
das Gesundheitsmanagement,
das fur Familie Kroger hochste
Prioritat hat. Krankheiten wie die
Drehkrankheit kbnnen verheeren-
de Auswirkungen haben, denn
dann fallen nicht einzelne Fische
aus der Produktion, sondern gan-
ze Teiche mussen abgeschrieben
werden. Um den Ausfall eines einzigen Mastdurchgangs zu kompensieren, sind wei-
tere vier Durchgange erforderlich. Entsprechend akribisch werden die Bestande ge-
fuhrt. Der Betrieb tragt das EG-Zertifikat "Gesunde Fische" (frei von infektibser hama-
topoetischer Nekrose [IHN] und viraler hamorrhagischer Septikamie [VHS]) und wird
regelmanig vom Laves (Nds. Landesamt flr Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit) kontrolliert. AuRerdem fiihrt er das Siegel "Kontrollierte Fischproduktion” der
Landwirtschaftskammer Niedersachsen.

Was man alles aus Forellen machen kann, konnten die Teilnehmer im Anschluss an
den Rundgang bei einer Verkostung praktisch ausprobieren. Im Laufe von 30 Jahren
hat Familie Kroger einen grof3en Fundus von kdstlichen Rezepten erarbeitet und
speziell auf die Eigenschaften der Forelle ausgelegt. Gerducherte und gebeizte
Scheiben, vom echten Lachs weder optisch noch geschmacklich zu unterscheiden,
sowie eine Reihe von Zubereitungen, die man vor allem vom Hering kennt, kamen
auf den Tisch. 25 verschiedene Feinkostzubereitungen hat der Forellenhof im Ange-
bot, dazu Forelle a la Brathering, Schwedenhappen, Stremel-"Lachs" und viele mehr.
Die Teilnehmer probierten sich durch das reichhaltige und schmackhafte Angebot
und zollten Familie Kroger die verdiente Anerkennung.

Besonders interessant an den wohlschmeckenden Zubereitungen ist folgender As-
pekt: Wenn es der Menschheit "gelungen” ist, auch den Hering so sehr zu tberfi-
schen, dass er als Nahrungsmittel fur die breite Bevolkerung nicht mehr verfugbar ist,
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dann kann der Forellenhof Kroger mit seinen Rezepten eine echte und vor allem
umweltschonende Alternative anbieten.

Diese und andere
Uberlegungen wurden
bei der Verkostung
lebhaft diskutiert. So
kommentierte Wolf-
gang Kroger unter an-
derem die aktuellen
Bestrebungen, im Ver-
bund mit erneuerbaren
Energien Kreislaufsys-
teme zur Fischzucht in
groliem Mal3stab auf-
zubauen. Nach seiner
Erfahrung sind diese
Systeme fur jeden
Fisch, der zwingend
auf gentigend Frisch-
wasserzufuhr angewie-
sen ist, zu stérungsan-
fallig. Bei einem auch
nur kurzfristigen Ener-
gieausfall ware die ge-
samte Produktion in
Gefahr. Tatsachlich
gibt es nach Krogers
Kenntnis europaweit
nur zwei funktionieren-
de Kreislaufanlagen,
die kostendeckend ar-
beiten. Er halt nur den
Zander fur geeignet, in einer Kreislaufwirtschaft erzeugt zu werden, fur Forellen ist
das System ungeeignet. Familie Kroger wird auch in Zukunft bei der nattrlichen
Teichwirtschaft bleiben.

Ruth Franken
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