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BURGENLAND

EINSTIEG IN DIE AQUAKULTUR -
FISCHPRODUKTION IM BURGENLAND

D Mittwoch, 31.01.2024, 13:30 bis 17:30 Uhr in der FS Glssing
Donnerstag, 01.02.2024, 13:30 bis 17:30 Uhr in der FS Eisenstadt
@ Landwirtschaftliche Fachschule Giissing,
Stremtalstral3e 19, 7540 Gussing
Landwirtschaftliche Fachschule Eisenstadt,
Neusiedler Strae 6, 7000 Eisenstadt
2 Mag. Dr. Bauer, Bundesamt fur Wasserwirtschaft,
Okostation Waldviertel
Ing. Wolfgang Pleier, Landwirtschaftskammer Burgenland
%= TGD-Weiterbildungsanerkennung: 2 Stunden
=+ 20 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Fischkunde und Anatomie sowie die wichtigsten heimi-
schen Fischarten; gesetzliche Rahmenbedingungen in der Aqua-
kultur, Exkursion zu einem Praxisbetrieb optional moglich

Anmeldung bis 19.01.2024 und Information: Link
Abteilung Tierzucht

T 02682/702-500

E tierzucht@lk-bgld.at

KONTAKT / ANFRAGEN
Burgenlandische Landwirtschaftskammer
Esterhazystrasse 15, 7000 Eisenstadt

T 02682/702

Abteilung Tierzucht

Geflugel- und Schweinehaltung, Kleintieralternativen
Ing. Wolfgang Pleier

E tierzucht@lk-bgld.at

T 02682/702-500 | F 02682/702-590

Kursorganisation und Anmeldung
Landliches Fortbildungsinstitut — LFI Bgld
E Ifi@lk-bgld.at

T 02682 702 401 | F 02682 702 490
www.bgld.lfi.at

KARNTEN

Foto: Gerda Weber/Archiv Aqua

KARNTNER FISCHZUCHTER- UND
TEICHWIRTETAGUNG 2023

&) Dienstag, 3. Oktober 2023, 13:00 bis 17:00 Uhr

@ Fischzucht Gut Schloss Lichtengraben,
Lichtengraben 1, 9462 Bad St. Leonhard im Lavanttal

2 DI Markus Payr, DI Melanie Haslauer, Mag. Claudia Winkler
DI Gerda Weber und weitere

% TGD-Weiterbildungsanerkennung: Bewilligung wird
noch eingeholt

=4 25 €/Person fiir Nicht-Vereinsmitglieder (ungeférderte
Veranstaltung des Vereins der Karntner Fischzlchter)

Inhalt: Es werden aktuelle Themen und im speziellen Gesund-
heitsthemen fur Fischzlichter und Teichwirte behandelt — Fach-
austausch und Diskussion inklusive. Dartber hinaus wird im
Zuge der Veranstaltung das 20-jahrige Jubilaum des Vereins der
Karntner Fischzlchter gefeiert.

Anmeldung und Information: Link
T 0463 /5850 1392

M office@Ifi-ktn.at

https:/ktn.Ifi.at

Foto: Melanie Haslauer/Archiv Aqua


https://bgld.lfi.at/einstieg-in-die-aquakultur+2500+2365853+++2614789
https://ktn.lfi.at/k%C3%A4rntner-fischz%C3%BCchter-und-teichwirtetagung-2023+2500+2678926+++2704983
https://ktn.lfi.at
http://www.bgld.lfi.at

AKTUELLES ZUR FISCHGESUNDHEIT
(ONLINEWEBINAR)

@ Dienstag, 16. Janner 2024, 13:00 bis 16:00 Uhr
Q Online
2 Dr. Med. Vet. Heinz Heistinger
% TGD-Weiterbildungsanerkennung:
Bewilligung wird noch eingeholt
=+ 25 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Bei diesem Webinar (Onlineveranstaltung) erhalten die
Teilnehmenden einen Uberblick zu aktuellen Themen der Fischge-
sundheit und zu Neuerungen im Bereich AHL (Animal Health Law
— EU-Tiergesundheitsrecht), die flir Aquakulturbetriebe relevant
sind. Darlber hinaus wird die Moglichkeit der Selbstevaluierung
anhand vom Handbuch Nutzfische (Handbuch und Checkliste der
Fachstelle fir tiergerechte Tierhaltung und Tierschutz) vorgestellt.

Anmeldung und Information:
T 0463 /5850 2513
M office@lfi-ktn.at

ONLINE AUFZEICHNUNG COOKINAR:
FISCHKOSTLICHKEITEN

@ Das Cookinar mit der Dauer von ca. 1,5 Stunden kann
jederzeit online besucht werden.

@ Online, nach der Anmeldung erhalten Sie den Link zur Teilnahme

2 Monika Sohneg

=+ 20 €/Person

Inhalt: Vom richtigen und einfachen Filetieren, bis hin zu zauberhaf-
ten Fischgerichten sowie Fachwissen rund um den heimischen Fisch
—das alles und vieles mehr, gibt es bei diesem Cookinar zu erleben.

Anmeldung und Information: Link
T 0463 / 5850 2517
M office@lfi-ktn.at

ONLINE AUFZEICHNUNG COOKINAR:
HEIMISCHER FISCH - FRISCH AUF DEN TISCH

@ Das Cookinar mit der Dauer von ca. 1,5 Stunden kann
jederzeit online besucht werden.

@ Online, nach der Anmeldung erhalten Sie den Link zur Teilnahme

2 Sylvia Schilcher, ARGE Seminarbauerinnen Karnten

=+ 20 €/Person

Inhalt: Fisch ist ein enorm vielseitiges Lebensmittel- egal ob
gerduchert oder natur. Zubereitet werden schmackhafte Fisch-
gerichte kombiniert mit neuen Beilagen- eine willkommene
Abwechslung auf dem Speiseplan. Nattrlich wird auch das
Filetieren von Fisch Schritt flr Schritt gezeigt. Zubereitet werden
Kéarntner Forellen und Saiblinge.

Anmeldung und Information: Link
T 0463 /5850 2513
M office@lfi-ktn.at

KONTAKT / ANFRAGEN

Landwirtschaftskammer Karnten
Museumgasse 5, 9020 Klagenfurt
T 0463 / 5850

Allgemeine Fischzucht | Referat 4
Tierische Produktion und Bauen

DI Gerda Maria Weber

T 0463 /5850 — 1530

E gerda.weber@lk-kaernten.at

Biofisch | Biozentrum Beratung und Bildung

Stefan Kopeinig
T 0463 / 5850 — 5417
E stefan.kopeinig@Ilk-kaernten.at

Direktvermarktung | Referat 2

Bildung, Beratung und Lebenswirtschaft
Ing. Dipl. Pad. Daniela Merl

T 0463 /5850 — 3140

E daniela.merl@lk-kaernten.at

Administration | Referat 2

Verein der Karntner Fischzuchter”
Bildung, Beratung und Lebenswirtschaft
Astrid Rossler

T 0463 / 5850 — 1392

E astrid.roessler@lk-kaernten.at


https://www.tierschutzkonform.at/nutztiere/handbuecher-checklisten/
https://ktn.lfi.at/aufzeichnung-cookinar-fischk%C3%B6stlichkeiten+2500+2691981+++2691982
https://ktn.lfi.at/aufzeichnung-cookinar-heimischer-fisch-frisch-auf-den-tisch+2500+2331147

NIEDEROSTERREICH

TAGESSEMINAR KARPFENTEICHWIRTSCHAFT:
TEICHBAU UND TEICHREVITALISIERUNG

@ Dienstag, 17.10.2023, 09:00 bis 18:00 Uhr
Q@ Landwirtschaftliche Fachschule Edelhof,
Edelhof 1, 3910 Zwettl
2 Behdrdenvertreter:innen, FM Giinther Gratzl,
DI Johannes Bichl, DI Melanie Haslauer, Portisch Roman, MSc
%= TGD-Weiterbildungsanerkennung: 1 Stunde
=+ 40 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Sie sind Landwirtin oder Landwirt und besitzen einen brach-
liegenden Teich, den Sie fir die Karpfenaufzucht reaktivieren moch-
ten? Dann ist das Tagesseminar genau die richtige Veranstaltung.
Hier erhalten die Teilnehmenden einen Uberblick, was zur Reakti-
vierung von brachliegenden Karpfenteichen nétig ist. Es gibt einen
Uberblick zu den rechtlichen Bestimmungen (Wasser, Forst- und
Naturschutzrecht) fir den Bau und Betrieb von Teichanlagen, den
wasserbautechnischen und gewasserdkologischen Anforderungen
und dem Umgang mit Teichrdumgut. Weiters gibt es Praxisbeispiele
und einen Uberblick zu den Férderungen. Im Rahmen der Veranstal-
tung erfolgt auch eine Vor-Ort Besichtigung des Karpfenteiches der
LFS Edelhof, der derzeit baulich in Stand gesetzt wird.

Anmeldung bis 09.10.2023 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht &-gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at

Foto: Leo Kirchmaier/Archiv Aqua

TEICHWIRTERUNDE

&) Donnerstag, 16.11.2023, 13:00 bis 17:00 Uhr
Q Theater & Feriendorf Konigsleitn,
Buchenstrafde 1, 3874 Litschau
2 Elisabeth Peham, MSc.
FM Gunther Gratz,
Dr. Med. Vet. Heinz Heistinger
DI DI Leo Kirchmaier,
DI Melanie Haslauer
%= TGD-Weiterbildungsanerkennung: 1 Stunde
4+ 20 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Aktuelle Themen im Bereich der konventionellen und
biologischen Karpfenteichwirtschaft werden vorgetragen, um am
letzten Stand der konventionellen und biologischen Produktions-
technik und Wissenschaft zu bleiben. Fachaustausch und Diskus-
sionen inklusive.

Anmeldung bis 09.11.2023 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht &-gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at

KARPFEN, FORELLE UND WELS PROFESSIONELL
ZERLEGEN UND FILETIEREN (PRAXISKURS)

@ Mittwoch, 29.11.2023, 09:00 bis 17:00 Uhr
Q@ Landwirtschaftliche Fachschule Edelhof,
Edelhof 1, 3910 Zwettl
2 FM Gunther Gratzl
DI Johannes Bichl
DI Melanie Haslauer
% TGD-Weiterbildungsanerkennung: wird noch bekannt gegeben
=4 40 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Praxiskurs mit kurzer Theorieeinheit zum fachgerechten
Betauben, Schlachten, Zerlegen und Filetieren von Forelle, Karp-
fen und Wels.

Anmeldung bis 22.11.2023 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht & -gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at


https://noe.lfi.at/tagesseminar-karpfenteichwirtschaft-teichbau-und-teichrevitalisierung+2500+2702611+++2702612
https://noe.lfi.at/teichwirterunde+2500+2334631+++2702180
https://noe.lfi.at/karpfen-forelle-und-wels-professionell-zerlegen-und-filetieren-praxiskurs+2500+2702582+++2702585

BAUERLICHE FORELLENPRODUKTION MIT
ANLAGENBESICHTIGUNG IN DER
BERGBAUERNSCHULE HOHENLEHEN

@ Freitag, 26.01.2024, 10:00 bis 16:00 Uhr

Q Landwirtschaftliche Fachschule Hohenlehen,
Garnberg 8, 3343 Hollenstein an der Ybbs

2 DI Paul Egger
Thomas Pechhacker
DI Melanie Haslauer

= TGD-Weiterbildungsanerkennung: 1 Stunde

=+ 40 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Seit dem Jahr 2019 gibt es an der landwirtschaftlichen
Fachschule in Hohenlehen (Bergbauernschule) eine Durchfluss-
anlage zur Produktion von Bio-Forellen und Bio-Saiblingen. Bei
der Veranstaltung werden Fachvortrage gehalten zum Thema
Forellenproduktion in Osterreich, der Produktionsweise in
Durchflussanlagen und der Aufzucht vom Ei bis zum Fisch. Am
Nachmittag folgt der Praxisteil mit Anlagenbesichtigung und der
Maoglichkeit beim Ausnehmen und Filettieren von Forellen selbst
Hand anzulegen.

Anmeldung bis 18.01.2024 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht &-gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at

FISCHRAUCHERKURS
(KARPFEN, FORELLE, WELS)

&) Mittwoch, 31.01.2024, 13:00 bis 17:00 Uhr
Q@ Landwirtschaftliche Fachschule Edelhof,
Edelhof 1, 3910 Zwettl
2 FM Gunther Gratzl
Josef Blauensteiner
DI Johannes Bichl
DI Melanie Haslauer
=4 40 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Theorie und Praxis zum fachgerechten Vorbereiten und
Réuchern von Forelle, Karpfen und Wels inklusive fachgerechter
Betaubung und Schlachtung und mit anschliefiender Verkostung
der Produkte.

Anmeldung bis 23.01.2024 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht &-gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at

FORELLENZUCHTERRUNDE MIT
BETRIEBSBESICHTIGUNG (IN KOMBINATION MIT
DER JAHRESHAUPTVERSAMMLUNG VERBAND
OSTERR. FORELLENZUCHTER)

&) Dienstag, 27.02.2024, 10:00 bis 17:00 Uhr

@ Gasthaus Nahrer, HubertusstraRe 2, 3141 Rassing
(Sankt Polten-Land) und Aquaponik-Anlage Kaiblinger
.Wassergarten” Ponning 4, 3141 Kapelin

2 DI Melanie Haslauer
DI Bernadette Laister
DI Simon Kaiblinger
und weitere

¥ TGD-Weiterbildungsanerkennung: 1 Stunde

=4 20 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Wie steht es um die heimische Fischproduktion? Gibt

es ausreichend Fordermittel flr betriebliche Investitionen? Was
tut sich auf dem Futtermittelsektor (konventionell/biologisch)?
Diese und weitere Fragen werden im Rahmen der Informations-
veranstaltung beantwortet, um einen Uberblick Uber die aktuelle
Situation in der Aquakultur in Osterreich zu erhalten und am
letzten Stand der konventionellen und biologischen Produktions-
technik und Wissenschaft zu bleiben. Eine Betriebsbesichtigung
(Aquaponik-Anlage ,Wassergarten” von Simon Kaiblinger) sowie
Fachaustausch und Diskussionen runden das Programm ab.

Anmeldung bis 20.02.2024 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht &-gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at


https://noe.lfi.at/b%C3%A4uerliche-forellenproduktion-mit-anlagenbesichtigung-in-der-bergbauernschule-hohenlehen+2500+2338339+++2560628
https://noe.lfi.at/fischr%C3%A4ucherkurs+2500+2334613+++2559697
https://noe.lfi.at/forellenz%C3%BCchterrunde+2500+2702189+++2702192

FORELLENRAUCHERKURS

©) Freitag, 15.03.2024, 13:00 bis 17:00 Uhr

Q@ Landwirtschaftliche Fachschule Hohenlehen,
Garnberg 8, 3343 Hollenstein an der Ybbs

2 DI Paul Egger
Thomas Pechhacker
DI Melanie Haslauer

=+ 40 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Theorie und Praxis zum fachgerechten Vorbereiten und
Rauchern von Forellen inklusive fachgerechter Betaubung und
Schlachtung und mit anschliefRender Verkostung der geraucher
ten Produkte.

Anmeldung bis 08.03.2024 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht & -gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at

BESICHTIGUNG DER KREISLAUFANLAGE DER
LANDWIRTSCHAFTLICHEN FACHSCHULE EDEL-
HOF

©) Mittwoch, 20.03.2024, 14:00 bis 16:30 Uhr
Q@ Landwirtschaftliche Fachschule Edelhof,
Edelhof 1, 3910 Zwettl
2 DI Johannes Bichl
DI Melanie Haslauer

1 TGD-Weiterbildungsanerkennung: wird noch bekannt gegeben
=+ 20 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Seit dem Jahr 2019 gibt es an der landwirtschaftlichen
Fachschule in Edelhof eine Kreislaufanlage zur Aufzucht von
Afrikanischen Welsen. Die Produktionskapazitat der Anlage be-
tragt ca. 6 t/Jahr. Im Rahmen der Veranstaltung wird die Indoor-
Fischaufzucht besichtigt und vorher die wichtigsten Eckdaten der
Kreislaufanlage bei einem Vortrag vorgestellt.

Anmeldung bis 13.03.2024 und Information: Link
LK NO Referat Tierzucht & -gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at

Fachtag Fischereiwirtschaft

im Rahmen der Wintertagung vom
Okosozialen Forum

KONTAKT / ANFRAGEN

Landwirtschaftskammer Niederdsterreich
Wiener StraRRe 64, 3100 St. Polten
T 05/0259

Beratung Aquakultur —

Schwerpunkt Karpfenteichwirtschaft
Referat 3.1 Tierzucht & Tiergesundheit
DI DI Leo Kirchmaier

T 05/ 0259-23102

E leo.kirchmaier@lk-noe.at

Beratung Aquakultur —
Schwerpunkt Forellenproduktion
Referat 3.1 Tierzucht & Tiergesundheit
DI Melanie Haslauer

T 05/ 0259-23107

E melanie.haslauer@lk-noe.at

Kursorganisation und Anmeldung
Landliches Fortbildungsinstitut- LFI NO
Wiener StralRe 64, 3100 St. Polten

T 05/ 0259 26100

F 05/ 0259 95 26100

E Ifi@lk-noe.at

www.noe.lfi.at


https://noe.lfi.at/forellenr%C3%A4ucherkurs+2500+2702592+++2702594
https://noe.lfi.at/besichtigung-der-kreislaufanlage-der-landwirtschaftlichen-fachschule-edelhof+2500+2334637+++2560629
https://oekosozial.at/wintertagung

OBEROSTERREICH

FISCHKOSTLICHKEITEN -
F(R)ISCH AUF DEN TISCH

@ Zwischen Oktober 2023 und Mai 2024 werden 21 Termine
Q in Oberdsterreich angeboten
2 Johanna Reisinger
Carola Neulinger, MRS, Mst.in
Helga Lindinger
Manuela Schneiderbauer
und weitere
=+ 35 €/Person

Inhalt: Dieser Praxiskurs ist ein Muss flr Fischliebhaberinnen und
Fischliebhaber und solche, die es noch werden mdchten. Tauchen
Sie ein in das Reich von regionalen Fischkdstlichkeiten und lernen
Sie dabei Schatze aus heimischen Gewassern kennen. Bestens ge-
schulte Seminarbauerinnen geben Hintergrundwissen Uber regionale
Fische, Qualitatskriterien beim Einkauf sowie Tipps und Tricks fr
fachgerechtes Zubereiten (z. B. Filetieren) von frischem Fisch. Ler
nen Sie neue pfiffige Ideen aus der kreativen Fischkliche kennen. Ob
als Vorspeise, als Suppe oder schnelles Hauptgericht- Fisch erlaubt
eine unglaublich kdstliche Vielfalt von Zubereitungen. Bitte nehmen
Sie zum Kurs ein Fischmesser oder scharfes Messer zum Filetieren
mit. Lebensmittelkosten werden bei der Veranstaltung bar kassiert.

Anmeldung und Information: Link

Landliches Fortbildungsinstitut- LFI Oberdsterreich
T 050/6902 1500

E info@Ifi-ooe.at

EINSTIEG IN DIE FISCHDIREKTVERMARKTUNG:
GRUNDTATIGKEITEN IN DER FISCHBE- UND
VERARBEITUNG KENNEN LERNEN

@ Dienstag, 21.11.2023, 09:00 bis 15:00 Uhr
Q Bruckschlogl- Peraus,
Obereglsee 30, 4491 Niederneukirchen (Linz Land)
2 Ing. Dipl.-P4d. Maria Ritzberger
Anna Maria Peraus
=+ 140 €/Person ohne Forderung, 70 €/Person (LE 14-20 geférdert)

Inhalt: Der Einstieg in die Fischdirektvermarktung schafft eine
zusétzliche Einkommensmaoglichkeit. Sie erhalten Informationen zu
Haltung und Fltterung der Fische. Richtiges Fangen und ausneh-
men wird gezeigt, sowie das fachgerechte Zerlegen und Filetieren
der frischen Fische. Im Seminar erlernen Sie die wichtigsten
Handgriffe um einfache Verarbeitungsprodukte erzeugen zu kon-
nen (Rauchern, Beizen, Fischlaibchen, Fischaufstrich ...). Ebenso
erhalten Sie die Information zur richtigen Kennzeichnung von ver
packten Fischprodukten, um Beanstandungen zu vermeiden.

Anmeldung und Information: Link

Landliches Fortbildungsinstitut- LFI Oberdsterreich
T 050/6902 1500

E info@Ifi-ooe.at

HYGIENEKURS FUR FISCHDIREKTVERMARKTENDE

&) Mittwoch, 21.02.2024, 09:00 bis 14:00 Uhr
Q Bruckschlogl- Peraus,
Obereglsee 30, 4491 Niederneukirchen (Linz Land)
2 Ing. Dipl.-P4d. Maria Ritzberger
Elisabeth Kremshuber
Anna Maria Peraus
=4 50 €/Person ohne Forderung, 25 €/Person (LE gefordert)

Inhalt: Um fur die Vermarktung einwandfreie Produkte erzeugen
zu kénnen, ist die Umsetzung der Hygieneanforderungen am
Betrieb fUr die Produktion eine wesentliche Voraussetzung. Bei
diesem Kurs erhalten Sie Informationen zu den notwendigen
Raumlichkeiten, den HygienemalRnahmen und zu den erforderli-
chen Aufzeichnungen, damit Sie am Betrieb ein Eigenkontrollsys-
tem umsetzen konnen. Sie kdnnen den Erfahrungsaustausch mit
anderen Betrieben nutzen und erhalten Einblick in die praktische
Umsetzung auf einem Fisch- direktvermarktenden Betrieb. Alle
Teilnehmenden erhalten eine Kursbestatigung als Nachweis der
Hygieneschulung fir die Kontrolle durch die Lebensmittelbehor
de.

Anmeldung und Information: Link

Landliches Fortbildungsinstitut- LFI Oberdsterreich
T 050/6902 1500

E info@Ifi-ooe.at

Foto: Leo Kirchmaier/Archiv Aqua


https://ooe.lfi.at/fischk%C3%B6stlichkeiten-f-r-isch-auf-den-tisch+2500+1555829+++2331904
https://ooe.lfi.at/einstieg-in-die-fischdirektvermarktung+2500+2698659+++2698660
https://ooe.lfi.at/hygienekurs-f%C3%BCr-fischdirektvermarktende+2500+2699050+++2699051

EINSTIEG IN DIE FORELLENERZEUGUNG
(MIT BETRIEBSBESICHTIGUNG)

@ Mittwoch, 06.03.2024, 09:00 bis 15:30 Uhr
Q@ Landwirtschaftskammer Oberdsterreich,
Auf der Gugl 3, 4021 Linz
Praxisbetrieb Hiesmayr, Kiebach 6, 4491 Niederneukirchen
2 Ing. Dipl.-P4d. Martin Mayringer
DI Melanie Haslauer
Gertraud und Wolfgang Hiesmayr
¥ TGD-Weiterbildungsanerkennung: 2 Stunden
=+ 46 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Bei diesem Seminar erhalten die Teilnehmenden am Vor
mittag grundlegende Informationen Uber die Forellenproduktion
in Osterreich. Themen wie Pro-Kopf-Verbrauch, Inlandsversor
gung, Recht rund um den Anlagenbau, Produktionsmaglichkeiten
bezogen auf Wassermenge, vom Ei bis zum Fisch, Produktions-
weise in Fliellkanalanlagen oder Naturteichen, Be- und Verarbei-
tung von Fischen usw. umfassen den Theorieteil. Am Nachmit-
tag steht der Praxisteil mit Besichtigung einer Fischzucht — sowie
der Be- und Verarbeitungsanlage am Programm.

Anmeldung unter der Kursnummer 7750/1 bis 25.2.2024
und Information: Link

Landliches Fortbildungsinstitut- LFI Oberdsterreich

T 050/6902 1500

E info@Ifi-ooe.at

FORELLENZUCHTERRUNDE 00

@ Dienstag, 28.05.2024 9:00 bis 14:00 Uhr
Q Lehrgebaude, Bundesamt flir Wasserwirtschaft,
Scharfling 19, 56310 Mondsee
2 Ing. Dipl.-P4d. Martin Mayringer
DI Melanie Haslauer
Mag. Dr. Daniela Achleitner
Mag. Dr. Franz Lahnsteiner
und weitere
¥ TGD-Weiterbildungsanerkennung: 2 Stunden
=+ 37 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Aktuelle Themen im Bereich der Forellenproduktion wer-
den fur Fischzichter:innen aufbereitet, vorgetragen und gemein-
sam diskutiert. Die Fortbildungsveranstaltung dient dazu, sich
mit aktuellen Themen zu befassen (wie Klimawandelanpassungs-
strategien oder Nachhaltigkeitsthemen) und am letzten Stand der
Produktionstechnik zu bleiben.

Anmeldung unter der Kursnummer 7751/1 bis 18.5.2024
und Information: Link

Landliches Fortbildungsinstitut- LFI Oberdsterreich

T 050/6902 1500

E info@Ifi-ooe.at

KONTAKT / ANFRAGEN

Landwirtschaftskammer Oberosterreich
Auf der Gugl 3, 4021 Linz
T 050/ 6902-0

Beratung Aquakultur
Abteilung Tierproduktion

Ing. Dipl. Pad. Martin Mayringer
T 050/6902-1312

E martin.mayringer@lk-ooe.at

Kursorganisation und Anmeldung
Landliches Fortbildungsinstitut

LFI Oberosterreich

Auf der Gugl 3, 4021 Linz

T 050/6902 1500

E info@Ifi-ooe.at

www.ooe.lfi.at


https://ooe.lfi.at/einstieg-in-die-forellenerzeugung+2500+2708264+++2708266
https://ooe.lfi.at/forellenz%C3%BCchterrunde+2500+2708267+++2708268

STEIERMARK

FISCHZUCHT IM GEBAUDE -
INDOOR KREISLAUFANLAGEN

@ Freitag, 13.10.2023, 09:00 bis 17:00 Uhr
Q@ OImiihle und Fischzucht Neuhold,
Draf3ling 88, St. Veit/Stdstmk.
2 Dr. Christian Bauer
Daniel Horner, BSc.
% TGD-Weiterbildungsanerkennung: 2 Stunden
=+ 48 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Die Teilnehmenden erhalten einen einfiinrenden Uberblick
Uiber die Mdglichkeiten, aber auch Grenzen der IndoorFischzucht
in Kreislaufanlagen- von den Grundlagen der Technologie (Fisch-

haltung, Wasserqualitat, mechanische und biologische Reinigung)
bis zu den wichtigsten Fischarten. Dartber hinaus gibt es aktuelle
Infos zu Investitions-Férderungen in der Aquakultur. Am Nachmit-
tag steht im Rahmen der Besichtigung einer Indoor Fischzuchtan-
lage mit Vermarktung der Erfahrungsaustausch im Vordergrund.

Anmeldung und Information: Link

LFI Steiermark, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz
T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at
www.stmk.[fi.at

PRAXISKURS KARPFENTEICHWIRTSCHAFT
VON DER AUFZUCHT BIS ZUM ABFISCHEN

@ Freitag, 20.10.2023 und
Samstag, 21.10.2023, 09:00 bis 17:00 Uhr

Q@ SPOFIZE Werndorf, Bundesstrafe 201, 8402 Werndorf
und Teichwirtschaft Gut Waldschach

2 FM OKR Helfried Reimoser

% TGD-Weiterbildungsanerkennung: 3 Stunden

=+ 89 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: In diesem zweitagigen Kurs stehen Praxis und tagliche Arbeit
auf einer Teichwirtschaft im Mittelpunkt. Folgende Inhalte werden
dazu sehr praxisorientiert, anschaulich und gespickt mit kurzen
Theorieeinheiten auf zwei Betrieben vermittelt: Fischarten, Aufzucht
und Vermehrung, Halterung, Bellftung, Transport, Vorbeugung

von Krankheiten, Fischrauber, Dingung, Fltterung, Tipps fur die
Verarbeitung. Sie erhalten als Kursunterlage das neu Uberarbeitete
Praxisbuch , Der Karpfenteich und seine Fische”. Der zweite Kurstag
findet auf der Teichwirtschaft Gut\Waldschach (grofte Osterreichi-
sche Besatzfisch- und Zierfischzucht) statt.

Bitte wetterfeste Kleidung, feste Schuhe, Regenschutz und ev.
Gummistiefel mitbringen.

Anmeldung und Information: Link

LFI Steiermark, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz
T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at
www.stmk.[fi.at

FISCHBE- UND -VERARBEITUNG (PRAXISKURS)

@ Donnerstag, 09.11.2023, 14:00 bis 20:00 Uhr
Q@ Lehrkiiche im Steiermarkhof,
Ekkehard-Hauer-Strafse 33, 8052 Graz
2 FM OKR Helfried Reimoser
Daniel Horner, BSc
=+ 45 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: In diesem Kurs lernen Sie die wichtigsten Arbeitsschritte
in der Fischbe- und -verarbeitung kennen. Die zentralen Themen
sind: Uberblick (iber heimische Nutzfischarten (forellen- und
karpfenartige Fische), Praxis der Be- und Verarbeitung (z.B.
schlachten, ausnehmen, zerlegen, filetieren, schropfen), die Teil-
nehmenden Uben die wichtigsten Arbeitsschritte unter Anleitung,
Verpackung, Hygienestandards und Arbeitssicherheit, Uberblick
lber einfache Maglichkeiten der Weiterverarbeitung flr die
Direktvermarktung (z.B. Fischfonds). Heimische Fische werden
verarbeitet, zu einfachen Gerichten verkocht und verkostet! Bitte
eine KochschUrze mitbringen.

Anmeldung und Information: Link

LFI Steiermark, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz
T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at
www.stmk.Ifi.at

GRUNDLAGEN DES TEICHBAUS

@ Dienstag, 14.11.2023, 09:00 bis 17:00 Uhr

Q@ Steiermarkhof, Ekkehard-Hauer-Strake 33, 8052 Graz
2 DI Markus Payr

L= TGD-Weiterbildungsanerkennung: 3 Stunden

=+ 48 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Bei der Planung und beim Bau von Fischteichen sind
zahlreiche Details zu beachten. Im Seminar wird ein praxis-
bezogener Einblick in die Grundlagen und Herausforderungen
des Fischteichbaus gegeben. Folgende Themen stehen dabei

am Programm: rechtliche Fragen, hydrographische Grundlagen,
geologische Voraussetzungen, Teichbau allgemein, Neubau eines
Teiches, Adaption einer Teichanlage und die Erstellung eines Kurz-
projektes fir einen Fischteich.

Anmeldung (bis spatestens 14 Tage vor dem Termin)
und Information: Link

LFI Steiermark, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at
www.stmk.Ifi.at

Foto: Leo Kirchmaier/Archiv Aqua


https://stmk.lfi.at/fischzucht-im-geb%C3%A4ude-indoor-kreislaufanlagen+2500+2702803+++2702805
https://stmk.lfi.at/
https://stmk.lfi.at/praxiskurs-karpfenteichwirtschaft+2500+2702804+++2702806
https://stmk.lfi.at/
https://stmk.lfi.at/fischbe-und-verarbeitung+2500+2519750+++2702809
https://stmk.lfi.at/
https://stmk.lfi.at/grundlagen-des-teichbaus+2500+2519748+++2702810
https://stmk.lfi.at/

DER GESUNDE FISCHBESTAND

D Freitag, 02.02.2024, 09:00 bis 17:00 Uhr
Q@ Steiermarkhof, Ekkehard-Hauer-Strafie 33, 8052 Graz
2 Dr. Oliver Hochwartner
Dr. Elisabeth Licek
FM OKR Helfried Reimoser
% TGD-Weiterbildungsanerkennung: 3 Stunden
=+ 48 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Ziel des Seminars ist die praxisnahe Vermittlung der
grundlegenden Kenntnisse zum Erhalt eines gesunden Fisch-
bestandes und fur den richtigen Umgang mit Fischkrankheiten in
der Teichwirtschaft. Die Inhalte sind: Fischgesundheit, Vorbeu-
gung und Erkennen von Fischkrankheiten, Notfallmaflinahmen,
Tipps zur Selbsthilfe, Praxisbeispiele, praktische Vorflihrung einer
Fischsektion.

Anmeldung (bis spatestens 14 Tage vor dem Termin) und
Information: Link

LFI Steiermark, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at

www.stmk.[fi.at

GRUNDLAGEN DER FORELLENTEICHWIRTSCHAFT

D Mittwoch, 07.02.2024, 09:00 bis 17:00 Uhr

Q@ Steiermarkhof, Ekkehard-Hauer-Strafie 33, 8052 Graz
2 DI Markus Payr

% TGD-Weiterbildungsanerkennung: 3 Stunden

=+ 48 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Angehenden und aktiven Teichwirtinnen und Teichwirten wird
in diesem Seminar ein praxisorientierter Einblick in die Anforderungen
und Chancen der Forellenteichwirtschaft und Forellenzucht gegeben.
Folgende Themen werden behandelt: Systematik und Okologie der
Forellen, Forellenarten, Wasserchemie, Anatomie und Physiologie der
Forellen, Laichgewinnung, Erbritung, Brutaufzucht, Setzlings- und
Speiseforellenproduktion, Futter und Fltterung, Fischtransport.

Anmeldung (bis spatestens 14 Tage vor dem Termin) und
Information: Link

LFI Steiermark, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at

www.stmk.[fi.at

Foto: Gerda Weber/Archiv Aqua

ZUBEREITUNG: HEIMISCHER FISCH -
FRISCH AUF DEN TISCH

&) Mittwoch, 06.03.2024, 17:00 bis 21:00 Uhr

@ Steiermarkhof, Ekkehard-Hauer-StraRe 33, 8052 Graz
2 Christina Grammelhofer

=+ 63 €/Person inkl. Lebensmittelkosten und Unterlagen

Inhalt: Tauchen Sie ein in das Reich von , Fischers Fritz" und
lernen Sie dabei die verschiedenen Schatze aus unseren heimi-
schen Gewassern kennen. Ob selbst gefangen oder gekauft, ob
roh, mariniert, gerduchert oder gegart, die Zubereitung von Fisch
erlaubt viele Variationen. Erfahren Sie, wie man Fisch delikat
kombiniert und ansprechend prasentiert. Dazu gibt es eine ge-
meinsame Zubereitung heimischer Fische mit gut abgestimm-
ten Beilagen und passendem Wein, erndhrungsphysiologische
Bedeutung von Fisch, Tipps fur den Einkauf von Qualitatsfischen
und die Wasserwelt als Tischdekoration.

Anmeldung und Information: Link
Elisabeth PucherLanz,

T 0316/ 8050 1420,

E elisabeth.pucherlanz@lk-stmk.at

RAUBFISCH-SEMINAR MIT
BETRIEBSBESICHTIGUNG

&) Donnerstag, 11.04.2024, 14:00 bis 19:00 Uhr
Q@ Bezirkskammer Weststeiermark, Kinoplatz 2, 8501 Lieboch
2 FM OKR Helfried Reimoser
Daniel Horner, BSc.
% TGD-Weiterbildungsanerkennung: 2 Stunden
=+ 38 €/ Person (geférdert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Die gezielte Produktion von Raubfischen in der Teichwirt-
schaft gewinnt zunehmend an Bedeutung. In diesem Seminar
mit Betriebsbesichtigung wird den Teilnehmenden dieser Produk-
tionszweig anhand folgender Themen néhergebracht: Wichtige
Raubfisch-Arten in der Karpfenteichwirtschaft (Zander, Hecht,
Wels, Flussbarsch ...), Vermehrung, Aufzucht und Fltterung,
gezielte Produktion, intensive Systeme, Teich in Teich Systeme
(speziell fir Welse), Vermarktung, Produktionsstatistik. Abge-
rundet wird das Programm durch eine Betriebsbesichtigung der
Teichwirtschaft Gut Waldschach, bei der der Erfahrungsaustausch
im Vordergrund steht (ca. 20 Minuten Autofahrt vom Seminarort
zum Praxisbetrieb).

Anmeldung (bis spatestens 14 Tage vor dem Termin) und
Information: Link

LFI Steiermark, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at

www.stmk.Ifi.at


https://stmk.lfi.at/der-gesunde-fischbestand+2500+2339182+++2519774
https://stmk.lfi.at/
https://stmk.lfi.at/grundlagen-der-forellenteichwirtschaft+2500+2519757+++2519775
https://stmk.lfi.at/
https://stmk.lfi.at/heimischer-fisch+2500+2696901+++2696907
https://stmk.lfi.at/raubfisch-seminar+2500+2703536+++2703537
https://stmk.lfi.at/

INDOOR AQUAKULTURTAGUNG
(MIT BETRIEBSBESICHTIGUNG)

D Donnerstag, 11.04.2024, 13:00 bis 17:00 Uhr
Q@ White Panther- steirische Gebirgsgarnele,
Edlach 15, 8786 Rottenmann
2 Eva Keferbock MBA
DI DI Leo Kirchmaier
DI Melanie Haslauer
und weitere
%= TGD-Weiterbildungsanerkennung: wird noch bekannt gegeben
=+ 20 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Erstmals wird eine Indoor Aquakultur Tagung fur die
Sparte der Indoor Kreislaufanlagentechnik (Fisch, Garnele) ver
anstaltet, um bestehende und zuklnftige Betriebsflhrerinnen
und Betriebsflihrer zu vernetzen und ein zielgerichtetes Tagungs-
programm anzubieten. Die Tagung wird mit einer Betriebsbesich-
tigung kombiniert, um Einblicke in die Praxis zu ermdglichen und
den praktischen Erfahrungsaustausch zu unterstutzen.

Anmeldung und Information:

Als 6sterreichweite Tagung Anmeldung bitte bei
der LK NO Referat Tierzucht & -gesundheit

T 05/0259 23105

E aquakultur@lk-noe.at

KONTAKT / ANFRAGEN
Landwirtschaftskammer Steiermark
Hamerlinggasse 3 8010 Graz

T 0316/ 8050-0

Geschaftsfiihrer Teichwirte- und Fischziichterverband
Fischereimeister OKR Helfried Reimoser

Kinoplatz 2, 8501 Lieboch

T 0676/3413006

Beratung Forderung und Teichwirtschaft
Daniel Horner BSc.

Bezirkskammer Weststeiermark

Kinoplatz 2, 8501 Lieboch

T 03136/90919-6042

E daniel.hoerner@lk-stmk.at

Kursorganisation und Anmeldung
Landliches Fortbildungsinstitut- LFI Steiermark
Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

Mag. Siegfried Walter

T 0316/8050-1305

E siegfried.walter@Ifi-steiermark.at
www.stmk.Ifi.at

TIROL

FISCHGENUSS STATT GRATENVERDRUSS

&) Donnerstag, 14.12.2023, 18:30 bis 21:00 Uhr

Q@ Genusswerk Tirol, Ing.-Etzel-StraRe 81-82, 6020 Innsbruck
2 Ingrid Eller

=+ 89 €/Person inkl. Lebensmittelkosten

Inhalt: Schnell und einfach zum perfekten Fischfilet: Wir wissen
es alle — Fisch ist gesund und sollte viel 6fter auf unserem Speise-
plan stehen. Die Graten, der mangelnde Platz in der Pfanne und/
oder das vorsichtige Essen- gerade mit Kindern- storen aber oft.
In wenigen Schritten wird im Kurs erklart, wie man ganz einfach
mit gekonnten Handgriffen ein perfektes, heimisches Fischfilet
vorbereiten kann, ganz ohne Graten. Gemeinsam zaubern wir dann
ein kostliches Men( auf unsere Teller. Bereits am nachsten Tag
kannst du deine Lieben zu Hause mit einem selbstgeschnittenen
Fischfilet Uberraschen und die mitgegebenen Rezepte aus dem
Kurs ausprobieren. Bitte eine Kochschirze mitbringen.

Anmeldung und Information: Link
LFITirol, Bezirk Innsbruck/Land
T 05/9292-1111

KONTAKT / ANFRAGEN
Landwirtschaftskammer Tirol
Brixner StraRe 1, 6020 Innsbruck
T 05/ 92 92-0

E office@lk-tirol.at

Kursorganisation und Anmeldung
Landliches Fortbildungsinstitut — LFI Tirol
Brixner Straf3e 1, 6020 Innsbruck

T 05/ 92 92 1100

E [fi@lk-tirol.at

www.tirol.Ifi.at

Foto: Viktor Divos/Archiv Aqua


http://www.tirol.lfi.at
https://tirol.lfi.at/fischgenuss-statt-gr%C3%A4tenverdruss+2500+2692451+++2692454

VORARLBERG Fischereifachtagung 2023

vom BAW-Institut fir Gewasserokologie
und Fischereiwirtschaft Scharfling

EINSTIEG IN DIE FORELLENERZEUGUNG
(MIT BETRIEBSBESICHTIGUNG)

@ 19. April 2024, 10:00 bis 16:00 Uhr
Q@ Kursort ist auf der Webseite ersichtlich
Betriebsbesichtigung bei der Fischzucht Latz
am Fischbrunnenbach in Nenzing
2 Mag. Nikolaus Schotzko
DI Melanie Haslauer
und Klaus Bachmann
=+ 40 €/Person (gefordert aus Mitteln des EMFAF 21-27)

Inhalt: Bei diesem Seminar erhalten die Teilnehmenden am Vormit-
tag grundlegende Informationen Gber die Forellenproduktion in Os-
terreich. Themen wie Pro-Kopf-Verbrauch, Inlandsversorgung, Recht
rund um den Anlagenbau, Produktionsmaoglichkeiten bezogen auf
Wassermenge, Aufzucht vom Ei bis zum Fisch, Produktionsweise
in FlieRBkanalanlagen oder Naturteichen, Be- und Verarbeitung von
Fischen usw. umfassen den Theorieteil. Am Nachmittag steht der
Praxisteil mit Besichtigung einer Fischzucht am Programm.

Anmeldung und Information: Link
Landliches Fortbildungsinstitut — LFI Vorarlberg
T 05574/400 191

E Ifi@lk-vbg.at

KONTAKT / ANFRAGEN
Landesfischereizentrum Vorarlberg
Fachberatungsstelle fir Fischerei und Gewasserokologie
Auhafendamm 1, 6971 Hard

T 0 5574/ 77986-0

M landesfischereizentrum@vorarlberg.at

https://vorarlberg.at/-/landesfischereizentrum

Landwirtschaftskammer Vorarlberg
Montfortstrafse 9, 6900 Bregenz

T 05574 400-0

E office@lk-vbg.at

Kursorganisation und Anmeldung
Landliches Fortbildungsinstitut — LFI Vorarlberg
MontfortstraRe 9,6901 Bregenz

T 05574/400 191

E Ifi@lk-vbg.at

www.vbg.Ifi.at

Foto: Melanie Haslauer/A


https://vorarlberg.at/-/landesfischereizentrum 
http://www.vbg.lfi.at 
https://vbg.lfi.at/einstieg-in-die-forellenerzeugung-mit-betriebsbesichtigung+2500+2710819+++2710820
https://www.baw.at/service/kalender/fft-2023.html
https://www.baw.at/service/kalender/fft-2022.html

Die Grundkurse umfassen 40 Stunden und sind anerkannt als Qualifikationsnachweis fir Férderungen aus dem Européischen Meeres-,

Fischerei-, und Aquakulturfonds (EMFAF) 2021-2027.

Die am BAW angebotenen Aquakultur Grundkurse (Salmoniden-Aquakultur, Karpfenteichwirtschaft, Aquakultur in Warmwasser-Kreislauf-
anlagen) bestehen aus zwei Modulteilen, dem fir alle Sparten inhaltlich gleichen , Allgemeinen Modul” und dem jeweiligen ,, Fachspezi-

|u

fischen Modu

GRUNDKURS SALMONIDEN-AQUAKULTUR

@ Der Kurs umfasst 5 Tage und findet im sog.
,Blended Learning” statt.
Online: Montag, 13. November 2023
Prasenz: Dienstag,12. November 2024 und
von Freitag, 15. November 2024
Q Kursort Prasenz:
BAW-Kursgebaude, Scharfling 19, 5310 Mondsee
2 Univ. Prof. Mag. Dr. Franz Lahnsteiner
% TGD-Weiterbildungsanerkennung: 3 Stunden
+ 500 €/Person*
Optionale Ubernachtung im Kursgebaude/Scharfling:
25 €/Nacht, 8 €/Tag fur Frihstlck
* Tarif 2022, Anderungen 2024 méglich

Inhalt: 1. Kursteil: Allgemeines Modul (2 Tage, 16 UE)

In diesem Kursteil werden fir alle Aquakulturspaten gleicher-
mafden wichtige Themenbereiche behandelt. Es stehen hier
fischereifachliche Inhalte (Wasserchemie, Fischanatomie, Fisch-
transport, Betdubung und Totung, Fisch als Lebensmittel, Veteri-
narrecht, ...) und vermarktungs-/branchenspezifische Inhalte am
Programm (Interessensvertretung, Férderprogramme, rechtliche
Aspekte, Marketing, ...).

2. Kursteil: Fachspezifisches Modul Salmoniden-Aquakultur
(3Tage, 24 UE):

Der fachspezifische Teil gibt eine umfassende Einflhrung in

die Salmoniden-Aquakultur (Systematik/Okologie, Betriebs-
formen, Laichgewinnung, Besamung, Erbriitung, Brutaufzucht,
Setzlings- und Speisefischproduktion, Toten/Vermarktung). Ein
grolRes Augenmerk wird auch auf Hygiene, Fischgesundheit und

Anlagenplanung gelegt. Der praktische Unterricht wird in der
Fischzucht Kreuzstein durchgeflhrt. Den Abschluss bildet eine
Fachexkursion zu einer Salmoniden-Aquakulturanlage.
Absolventinnen und Absolventen sollen Uber die grundlegenden
Anforderungen und Rahmenbedingungen der Salmoniden-Agua-
kultur informiert sein. Sie sollen in die Lage versetzt werden, eine
kleine Salmoniden-Aquakultur (v.a. Nebenerwerb) erfolgreich zu
betreiben.

Anmeldung und Information: Link

Bundesamt flr Wasserwirtschaft, Institut fir Gewasserokologie
und Fischereiwirtschaft

T 01/71100 6367 22 (Kursverwaltung)

F 01/71100 6367 33

E kurs@baw.at

www.baw.at/aus-und-weiterbildung



https://www.baw.at/aus-und-weiterbildung/Grundkurs--Salmoniden-Aquakultur-.html
http://www.baw.at/aus-und-weiterbildung 
https://www.baw.at/berufsausbildung.html

GRUNDKURS KARPFENTEICHWIRTSCHAFT

@ Der Kurs findet im sog. , Blended Learning” statt.
Online: Montag, 15. April 2024 und
Donnerstag, 18. April 2024
Préasenz: Mittwoch, 23. Oktober 2024 bis
Freitag, 25. Oktober 2024
Dauer: 40 Stunden (Allgemeiner Teil 16 UE,
Fachspezifischer Teil 24 UE)

Q@ Kursort Prasenz:
Landwirtschaftliche Fachschule (LFS) Edelhof im Waldviertel,
Edelhof 1, 3910 Zwettl

= Mag. Dr. Christian Bauer, Leitung Abteilung
Okologische Station Waldviertel

%= TGD-Weiterbildungsanerkennung: 3 Stunden

=+ 500 €/Person*, Ubernachtung auf Anfrage in der
LFS-Edelhof mdglich
* Tarif 2022, Anderungen 2024 méglich

Inhalt: 1. Kursteil: Allgemeines Modul (2 Tage, 16 UE)

In diesem Kursteil werden fir alle Aquakulturspaten gleicher-
mafden wichtige Themenbereiche behandelt. Es stehen hier
fischereifachliche Inhalte (Wasserchemie, Fischanatomie, Fisch-
transport, Betdubung und Totung, Fisch als Lebensmittel, Veteri-
narrecht, ...) und vermarktungs-/branchenspezifische Inhalte am
Programm (Interessensvertretung, Férderprogramme, rechtliche
Aspekte, Marketing, ...).

2.Kursteil: Fachspezifisches Modul Karpfenteichwirtschaft
(3Tage, 24 UE): Die Kursteilnehmenden bekommen einen
fundierten Einblick in alle Aspekte der Karpfenteichwirtschaft,
vom Teichbau Uber die Bewirtschaftung inkl. Vermehrung, bis zur
Verarbeitung und Vermarktung. Weitere Themen sind u.a. Fisch-
krankheiten, Hygiene, Bioproduktion und Behordenverfahren.
Den Abschluss bilden Fachexkursionen zu Teichanlagen, wobei
ein Einblick in die verschiedenen Tatigkeiten und Mdglichkeiten in
der Karpfenteichwirtschaft ermoglicht wird.

Anmeldung und Information: Link

Bundesamt fir Wasserwirtschaft, Institut fir Gewasserokologie
und Fischereiwirtschaft

T 01/71100 6367 22 (Kursverwaltung)

F 01/71100 6367 33

E kurs@baw.at

GRUNDKURS (WARMWASSER-)
KREISLAUFANLAGEN

@ Der Kurs findet im sog. ,Blended Learning” statt.
Online: Montag, 15. April 2024 bis Dienstag, 16. April 2024
Prasenz: Mittwoch, 24. April 2024 bis Freitag, 26. April 2024
@ Kursort Prasenz:
Landwirtschaftliche Fachschule (LFS) Edelhof im Waldviertel,
Edelhof 1, 3910 Zwettl
2 Mag. Dr. Christian Bauer, Leitung Abteilung
Okologische Station Waldviertel
Bundesamt fur Wasserwirtschaft, Institut fir Gewéasser-
Okologie und Fischereiwirtschaft, Scharfling 19, 5310 Mondsee
% TGD-Weiterbildungsanerkennung: 3 Stunden
=4 500 €/Person*, Ubernachtung auf Anfrage in der
LFS-Edelhof mdglich
* Tarif 2022, Anderungen 2024 méglich

Inhalt: 1. Kursteil: Allgemeines Modul (2 Tage, 16 UE)

In diesem Kursteil werden fur alle Aquakulturspaten gleicher-
malfien wichtige Themenbereiche behandelt. Es stehen hier
fischereifachliche Inhalte (Wasserchemie, Fischanatomie, Fisch-
transport, Betdubung und Tétung, Fisch als Lebensmittel, Veteri-
narrecht, ...) und vermarktungs-/branchenspezifische Inhalte am
Programm (Interessensvertretung, Férderprogramme, rechtliche
Aspekte, Marketing, ...).

2. Kursteil: Fachspezifisches Modul Aquakultur in Kreislaufanla-
gen (3 Tage, 24 UE):

Die Kursteilnehmenden bekommen einen fundierten Einblick in
wesentliche Aspekte der Fischproduktion in WarmwasserKreis-
laufanlagen, von der grundlegenden Anlagentechnik Uber die
Planung bis hin zum Betrieb und der Wartung von Kreislaufanla-
gen. Weitere Themen sind u.a. Fischkrankheiten, Hygiene und
Agquaponik. Den Abschluss bildet eine Fachexkursion zu Kreis-
laufanlagen, wobei ein direkter Einblick in den Betrieb ermoglicht
wird.

Anmeldung und Information: Link

Bundesamt flr Wasserwirtschaft, Institut fir Gewasserokologie
und Fischereiwirtschaft

T 01/71100 6367 22 (Kursverwaltung)

F 01/71100 6367 33

E kurs@baw.at

Foto: Melanie Haslauer/Archiv Aqua


https://www.baw.at/aus-und-weiterbildung/Grundkurs--Karpfenteichwirtschaft.html
https://www.baw.at/aus-und-weiterbildung/Grundkurs--Warmwasser-Kreislaufanlagen.html
https://www.baw.at/berufsausbildung.html

BERUFSAUSBILDUNG
FISCHEREIWIRTSCHAFT

Foto: Melanie Haslauer/Archiv Aqua

LEHRE UND FACHARBEITERPRUFUNG ODER
ERWACHSENENBILDUNG BZW.
2. BILDUNGSWEG

Allgemeines: Die Ausbildung zur Facharbeiterin bzw. zum Fach-
arbeiter Fischereiwirtschaft ist modular aufgebaut und kann
innerhalb von drei Jahren absolviert werden. Im Fachbereich
werden die Kurse in enger Zusammenarbeit mit dem Bundes-
amt fUr Wasserwirtschaft (Scharfling) und im Allgemeinen Teil mit
dem abz Salzkammergut (Altminster) durchgefihrt.

Die Absolvierung einer Lehre ist bei einem anerkannten Lehrbe-
trieb und einem Ausbildner mit Facharbeiter oder Meisterquali-
fikation im Ausbildungsgebiet Fischereiwirtschaft méglich.

Voraussetzung fiir die Erwachsenenbildung

bzw. zweiter Bildungsweg

®  mind. vollendetes 20. Lebensjahr

m Praxisnachweis Uber mind. 2 Jahre hauptberufliche oder 4 Jahre
nebenberufliche Tatigkeit im Fachgebiet der Fischereiwirtschaft

Prifungsgegenstiande

Fachteil: Aquakultur, Gewasserkunde, Fischkunde, Bewirtschaf-
tung von Gewassern, Fischgesundheit

Allgemeiner Teil: Betriebswirtschaft und Marktkunde, Schriftver
kehr, Fachrechnen

Varianten fiir den Facharbeiterabschluss im 2. Bildungsweg
Je nach individuellem Interessensgebiet (Forellen-Aquakultur/Karp-
fenteichwirtschaft) kann der Facharbeiterabschluss im 2. Bildungs-
weg in einer verkdrzten Ausbildungsform erreicht werden. Die vor
geschriebenen Module der gewahlten Variante sind zu besuchen.
Nach jedem Kursmodul werden Teilprifungen abgehalten.

Variante 1 (Forellen Aquakultur)

Variante 2 (Karpfenteichwirtschaft)

* Modul 8 — Allgemeine Gegensténde:

Der Ausbildungsteil ,Verarbeitung und Vlermarktung“ ist verpflich-
tend zu besuchen. Die restlichen Gegensténde kbnnen aus ande-
ren Ausbildungen anerkannt werden. Sollte eine Anrechnung in
Betriebswirtschaft (Matura, Unternehmerpriifung) nicht méglich
sein, so mussen jene Teilnehmenden entsprechende Kurse (iber
das WIFI, BFI, LFI besuchen.

Foto: Florian Kainz/Archiv Aqua



Kurzbeschreibung der
Modulinhalte fiir alle Teilnehmenden

BASISSEMINAR

1 Woche/36 Unterrichtseinheiten

Anzahl der Teilnehmenden max. 12

Dieses Modul beinhaltet Grundkenntnisse der Fischereifacharbei-
tenden-Ausbildung. Neben dem theoretischen Basiswissen der
Fischbiologie/-anatomie, Systematik, Okologie, Wasserchemie
und Mathematik werden in dieser Woche auch praktische Arbei-
ten in der Forellenaquakultur und grundlegende Kenntnisse zur
Anfertigung von Keschern erlernt.

MODUL 1:

FORELLEN-AQUAKULTUR

2 Wochen/70 Unterrichtseinheiten, plus Prifungstag

Anzahl der Teilnehmenden max. 28

In diesem Kursteil wird im speziellen die Aquakultur und Biologie
der lachsartigen Fische unterrichtet (Forellen, Aschen, Saiblinge,
Renken, Huchen...). Weitere Kursinhaltspunkte sind die Fischge-
sundheit in der Forellen-Aquakultur, praktische Fischbestimmung
und das Erheben von physikalisch-chemischen Parametern des
Wassers in Aquakultur/Freiland.

MODUL 2:

FISCHBIOLOGIE - KARPFENARTIGE UND NEBENFISCHE

2 Wochen/70 Unterrichtseinheiten, plus Prifungstag

Anzahl der Teilnehmenden max. 28

SchwerpunktmaRig werden in diesem Modul die karpfen- und
barschartigen Fische behandelt. Darliber hinaus bilden die Fami-
lien der Neunaugen, Aale, Store, Welse und Schmerlen ein zent-
rales Thema. Ihr spezieller Lebensraum, die Biologie, Physiologie
und Fischgesundheit stehen dabei im Mittelpunkt des Unter
richtes. Weitere Themen sind wichtige Lebensgemeinschaften
am und im Gewasser (Makrozoobenthos, Amphibien), praktische
Fischbestimmung und Kiemennetzreparatur.

MODUL 3:

SEENFISCHEREI

1 Woche/36 Unterrichtseinheiten

Anzahl der Teilnehmenden max. 24

Im Uberwiegend praktisch orientierten Modul 3 werden Grund-
kenntnisse der Binnenfischerei vermittelt. In Kleingruppen wer
den das Setzen von Kiemennetzen und Reusen in das Gewasser,
die Entnahme von Wasserproben aus einem See und die Grund-
lagen der Angelfischerei erlernt. Ein grof3es Augenmerk wird
auf die speziellen Lebensgemeinschaften in einem See (Algen,
Zooplankton, Makrophyten) gelegt.

MODUL 4:

KARPFENTEICHWIRTSCHAFT UND KREISLAUFANLAGEN

1 Woche/36 Unterrichtseinheiten

Anzahl der Teilnehmenden max. 28, Kursort Okostation Waldviertel
Die Karpfenteichwirtschaft mit den wichtigsten Nebenfischen steht
im Mittelpunkt dieses Moduls. Neben Grundlagen der Teichwirt-
schaft, Besatz, Flitterung sowie der Teichpflege steht die Nachhaltig-
keit der Bewirtschaftung in Hinblick auf\Wasser und Produktqualitét
im Vordergrund. Praxisorientierte Inhalte Uber Verarbeitung und
Vermarktung runden die Kurseinheit ab. Des Weiteren wird auf die
Kreislaufanlagentechnologie und die damit verbundenen Mdglichkei-
ten und Problematiken eingegangen.

MODUL 5:

ELEKTROFISCHEREI UND GEWASSEROKOLOGIE

1 Woche/40 Unterrichtseinheiten

Anzahl der Teilnehmenden max. 28

Den Hauptteil des Kurses beinhaltet die theoretische und prakti-
sche Ausbildung in der Elektrofischerei. Wichtige Punkte sind die
sichere Handhabung der Geréate, Auswirkung des elektrischen
Stroms auf Mensch und Tier sowie rechtliche Grundlagen der
Elektrofischerei. Ein weiterer Schwerpunkt wird auf grund-
legende Themen der Gewasserokologie (FlieRgewasserkunde,
Seenkunde), der Bewirtschaftung von Gewassern (Wasserbau,
Fischtreppen, Fische in stehenden Gewassern) und den richtigen
Fischtransport gelegt.

MODUL 6:

FISCHGESUNDHEIT

1 Woche/38 Unterrichtseinheiten

Anzahl der Teilnehmenden max. 28

Themen der Fischgesundheit wie Fischparasiten, Fischsterben,
Abwasser und Fischerei, veterindrrechtliche Belange und der
Tiergesundheitsdienst nehmen den Hauptteil des Kursmodules
ein. Weiters werden hydrologische Inhalte (Wasserkreislauf,
praktische Abflusserhebungen) gelehrt.

MODUL 7:

FACHEXKURSION

1 Woche/36 Unterrichtseinheiten

Anzahl der Teilnehmenden max. 24

Im Laufe dieser Fachexkursion werden zahlreiche Aquakultur
und Fischereibetriebe in Osterreich besucht. Diese Veranstaltung
bietet die Mdglichkeit verschiedene Aspekte und Varianten der
Fischerei direkt vor Ort kennen zu lernen.

MODUL 8:

ALLGEMEINE GEGENSTANDE

TEILBEREICH - VERARBEITUNG UND VERMARTKUNG

72 Unterrichtseinheiten

Anzahl der Teilnehmenden max. 24

In diesem Modul werden allgemeine Berufsschulfacher wie
Betriebswirtschaft und Rechnungswesen, Deutsch und Kommu-
nikation, Englisch, Politische Bildung, Recht, EDV, Holz- und Me-
tallverarbeitung unterrichtet. Zwei Wochen der Ausbildung sind
dem Schwerpunkt Fischverarbeitung und-vermarktung (inklusive
Marktkunde) gewidmet.

Kandidatinnen und Kandidaten im 2. Bildungsweg mussen vom
Modul , Allgemeine Gegensténde” nur den Verarbeitungs- und
Vermarktungsteil besuchen. Die restlichen Gegenstédnde kdnnen
aus anderen Ausbildungen anerkannt werden. Sollte eine Anrech-
nung in Betriebswirtschaft (Matura, Unternehmerprifung) nicht
maoglich sein, so missen jene Teilnehmenden entsprechende
Kurse Uber das WIFI, BFI, LFI besuchen.

FACHARBEITERPRUFUNG
Am Ende der Ausbildung wird die Facharbeiterprifung absolviert
(Termine i.A. im Oktober)



Kursterminkalender und Veranstaltungsorte

Die Module werden in einem 3-jahrigen Zyklus angeboten. Bei groRer Teilnehmendenzahl kdnnen Zusatztermine fir einzelne Module ein-
geschoben werden. Das Basisseminar und die Module 1 bis 7 (auRRer 4) finden am Bundesamt flr Wasserwirtschaft (Scharfling) statt, das
Modul 8 im abz-Salzkammergut (AltmUnster). Das Modul 4 wird im Waldviertel (Abteilung: Okostation) abgehalten.

Modul

X regulare Termine, (X) bereits fixierte Zusatztermine; Terminanderungen vorbehalten

Weiterfiithrende Informationen

KONTAKT / ANFRAGEN

Informationen zur Anmeldung, zu Kosten, Ablauf
und Facharbeiterpriifung erhalten Sie bei den beiden
nachfolgenden Stellen.

Bundesamt fiir Wasserwirtschaft
Institut flr Gewasserokologie und
Fischereiwirtschaft

Leitung Abteilung Fischereiliche
Berufsaus- und Weiterbildung

T 01/71100 6367 22 (Kursverwaltung)
F 01/71100 6367 33

E kurs@baw.at

Land- und Forstwirtschaftliche Lehrlings- und
Fachausbildungsstelle Oberosterreich

Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Claudia Stollnberger

T 050/6902-1452

E Ifa@lk-ooe.at

Foto: Melanie Haslauer/Archiv Aqua



http://www.baw.at/aus-und-weiterbildung/Facharbeiterinnen-und-Facharbeiter-der-Fischereiwirtschaft.html

MEISTERIN BZW. MEISTER IN DER
FISCHEREIWIRTSCHAFT

ALLGEMEINES

Im Auftrag der Land- und forstwirtschaftlichen Lehrlings- und
Fachausbildungsstelle Oberdsterreich werden am Bundesamt
flir Wasserwirtschaft zentral fiir ganz Osterreich Fischereiwirt-
schaftsmeisterkurse durchgefihrt. Die 2,5-jahrige Ausbildung ist
modular aufgebaut, der Einstieg ist nur flr einen vollstdndigen
Modulturnus maoglich. Eine Voranmeldung an der Lehrlings- und
Fachausbildungsstelle OO ist jederzeit mdglich.

TERMIN

Der néchste Turnus startet im September 2023 (Turnus 2023-
2026). Die Ausbildung dauert 2,5 Jahre mit einem Gesamtstun-
denausmaf3 von 380 Unterrichtseinheiten.

INHALT

Neben dem zu vertiefenden fischereiwirtschaftlichen Fachwissen
liegt der Fokus der Ausbildung in der Betriebs- und Unterneh-
mensfuhrung. Zeitlich unabhangig zu den Fachkursen kénnen die
Module Ausbilderlehrgang und Recht & Agrarpolitik eigenstandig
absolviert werden. Angebote dazu gibt es in allen Bundeslandern.

KONTAKT / ANFRAGEN

Informationen zur Anmeldung, zu Kosten, Ablauf
und Facharbeiterpriifung erhalten Sie bei den beiden
nachfolgenden Stellen.

Bundesamt fiir Wasserwirtschaft
Institut flr Gewasserokologie und
Fischereiwirtschaft

Leitung Abteilung Fischereiliche
Berufsaus- und Weiterbildung

T 01/ 71100 6367 22 (Kursverwaltung)
F 01/71100 6367 33

E kurs@baw.at

Land- und Forstwirtschaftliche Lehrlings- und
Fachausbildungsstelle Oberosterreich

Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Claudia Stollnberger

T 050/6902-1452

E Ifa@lk-ooe.at

PRUFUNGSGEGENSTANDE

Forellenteichwirtschaft, Karpfenteichwirtschaft, Bewirtschaftung
von Gewassern, Fischkunde, Gewasserkunde, Fischgesundheit,
Verarbeitung und Vermarktung, Betriebs- und Unternehmens-
fuhrung allgemein sowie vertiefend, Recht und Agrarpolitik, Aus-
bilderlehrgang, Meisterarbeit

MEISTERPRUFUNG

Die Einzelmodule werden mit einer Prifung (schriftlich/muandlich)
abgeschlossen. Am Ende der Ausbildung erfolgt eine 5-stlindige
schriftliche Klausur.

Ein Kernstlick der Meisterausbildung ist die eigenstandige Er
arbeitung einer Meisterarbeit im Fachgebiet der Fischereiwirt-
schaft, deren Prasentation im Rahmen einer kommissionellen
Meisterprifung erfolgt.

WEITERFUHRENDE INFORMATIONEN
www.baw.at/aus-und-weiterbildung/Meisterin-und-Meister-der-Fi-
schereiwirtschaft

INFORMATIONEN

Weitere BAW-Kurse finden Sie im Web auf der Inter
netseite www.baw.at unter der Rubrik Aus-/\Weiter-
bildung.


http://www.baw.at/aus-und-weiterbildung/Meisterin-und-Meister-der-Fischereiwirtschaft
http://www.baw.at/aus-und-weiterbildung/Meisterin-und-Meister-der-Fischereiwirtschaft
https://www.baw.at/berufsausbildung/Meisterin-und-Meister-der-Fischereiwirtschaft.html
https://www.baw.at/
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