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Die drei Partner der Kremstal Garnelen 0G (v.l.) Giinter Mértenhuber, Andreas
Fellner und Ulrich Weiss.
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Kremstalgarnelen — Frisch und regional

Am Hof von Familie Mortenhuber, vulgo , Fiirstengitl”, werden frische Meeresgarnelen produziert.

DI Gregor Lehner, BEd.

Die Produktion von frischen
Meeresgarnelen vom eigenen
Hof war die Faszination der
Familie Mértenhuber vulgo
HFurstengiitl” in Kremsmiins-
ter. Gemeinsam mit interes-
sierten Partnern und beson-
ders mit Ulrich Weiss wurde
die innovative Idee in Form der
Kremstal Garnelen OG umge-
setzt. Das kleine Startup konn-
te seit 2019 viele Erfahrungen
sammeln, die zum Entschluss
der Expansion fiihrten. Heuer
mochte das Unternehmen die
funffache Produktionsleistung
der White Tiger Garnelen vom
letzten Jahr schaffen.

Mit dem Entschluss zur
Griindung der Kremstal Gar-
nelen OG wurde Anfang 2019
mit der Errichtung von Hal-
tebecken begonnen. Die Gar-

&in Eisbad getotet, sofort vakuamiert Und ungefroren im Hoffaden verkauft. —

nelenzucht wurde bereits in
der neu erbauten Maschinen-
halle des Hofs geplant, wo-
durch eine logische Raumauf-
teilung beriicksichtigt wurde.
Zwei rund 30 Kubikmeter gro-
Re Warmwasserbecken mit Fil-
teranlage wurden iiberwiegend
aus eigenen Mitteln und Hand-
arbeitsstunden errichtet. Eine
finanzielle Beihilfe konnte
tiber die Leader Region Alpen-
vorland lukriert werden.

Der Grundstein fiir die ers-
ten Erfahrungen mit einer Gar-
nelenzucht wurde gelegt und
die Produktion konnte gestar-
tet werden. Im Jahr 2022 wur-
de rund eine Tonne Garnelen
verkauft, die direkt iiber den
Hofladen an die Kunden ging.
Die Nachfrage war bei weitem
nicht gesittigt. Ende 2022 wur-
de die Entscheidung zur Ex-
pansion getroffen.

In der neuen Produktions-
halle mit integrierten Beton-
buchten sowie Fuflbodenhei-
zung soll heuer mit der Gar-
nelenaufzucht gestartet und die
fiinffache Produktionsleistung
erzielt werden. Eine entspre-
chende Hackschnitzelheizung
sorgt fiir ausreichend Wérme-
energie, damit die Salzwasser-
becken eine Wassertemperatur
von 30 Grad erreichen. Weiters
liefert die Photovoltaikanla-
ge auf dem Dach zusitzlich er-
neuerbare Energie fiir das Pro-
duktionssystem. Die Uberwa-
chung der Wasserqualitdt bzw.
der Temperatur und Wasserin-
haltsstoffe soll bestmoglich au-
tomatisiert werden, damit die
Produktionskosten der nach-
haltigen Wasserumlaufanlage
optimiert werden. Der Futter-
mitteleinsatz wird tiber ein spe-
zielles Garnelenfutter gedeckt,

Eindriicke des Betriebes (v..): In der neuen Halle soll die Produktionsieistung auf das Fiinffache steigen, damit tber
das ganze Jahr White Tiger Garnelen angeboten werden kdnnen; die White Tiger Garnelen haben mit einem Alter von
sechs Monaten ihr gewlnschtes Gewicht von 20 bis 25 Gramm erreicht; Die Garnelen werden auf Bestellung Uber

das mit Streuautomaten je nach
Tierbesatz und Entwicklungs-
stadium begrenzt ausgebracht
wird. Mit dieser bedarfsgerech-
ten sowie gewdsserschonen-
den Fitterung soll die Futter-
verwertung und der Futter-
quotient nachhaltig gesteigert
werden. Derzeit wird fiir ein Ki-
logramm fangfertige Garnelen
1,8 Kilo Futter benétigt. Dieser
Futterquotient von 1,8 ist be-
reits gut abgestimmt und soll
zukiinftig noch verbessert wer-
den. Die Vision des Unterneh-
mens ist es, bestdndig iiber das
Jahr reife, frische und ungefro-
rene White Tiger Garnelen im
Hofladen in Kremsmiinster am
LFurstengiitl“ anzubieten.

Betriebsspiegel

> Wasserumlaufanlage mit
Filtersystem

» 5 Tonnen White Tiger
Garnelen pro jahr

» 20 - 25 g fangfertige
Garnele im Alter von 6
Monaten

» Hoftaden: 250 g um 19,50
Euro, 500 g um 36 Euro,
1kg um 68 Euro

> wwwkremstalgarnelen.at
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