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Einleitung und Fragestellung

1 Einleitung und Fragestellung

In den letzten Jahren ist das Thema Fischkonsum immer wieder aus
verschiedenen Blickwinkeln beleuchtet worden, sei es aufgrund der positiven
Wirkungen der in Fisch enthaltenen Vitamine, Mineralstoffe und w-3-Fettsduren
auf die menschliche Gesundheit oder wegen der negativen Auswirkungen der

Schwermetallbelastungen im Fisch oder der Uberfischung der Meere.

Fisch stellt ein wertvolles, erndhrungsphysiologisch wichtiges Lebensmittel dar
und es sollten daher 1 — 2 Fischmahlzeiten pro Woche verzehrt werden. Um aber
eine Uberfischung der Meere nicht voranzutreiben und gleichzeitig ausreichend
Fisch fur Erndhrungszwecke zur Verflgung zu stellen, gibt es einige
Uberlegungen. Zu diesen zahlen unter anderem der bewusste Kauf von Fisch mit
anerkannten Zertifikaten, Verzicht auf den Konsum von bedrohten Fischarten

sowie der Kauf von nachhaltig produzierten Fischen [DGE, 2007].

Laut Osterreichischem Ern&hrungsbericht 2012 verzehrt die Osterreichische
Bevolkerung im Durchschnitt Fischmengen unter der empfohlenen Menge von
150 — 300 g pro Woche [ELMADFA et al., 2012].

Die vorliegende Arbeit befasst sich aus diesem Grund mit dem Fischkonsum in
Regionen mit Fischzucht im Vergleich zu Regionen ohne Fischzucht. Als
Beispielregionen hierfir dienen zwei Bezirke aus dem Bundesland
Niederdsterreich. Als Region fur Fischzucht wurde der Bezirk Gmind

herangezogen und als Beispielregion ohne Fischzucht der Bezirk Amstetten.

Das Hauptziel dieser Arbeit ist es, zu evaluieren, ob die regionale Verfugbarkeit
einen Unterschied im Fischkonsum bedingt. Weiters beschéftigt sich diese Arbeit
mit den regionalen Unterschieden bzw. Gemeinsamkeiten in Bezug auf Motive
bzw. Hemmnisse Fisch zu konsumieren bzw. nicht zu verzehren, die Art der
Zubereitung und auf den Verzehr alternativer w-3-Fettsdurequellen, wie zum
Beispiel diverser Niisse und Samen, Fette und Ole, angereicherter Lebensmittel

und Nahrungserganzungsmitteln.



Literaturtibersicht

2 Literaturibersicht

2.1 Das Bundesland Niederdsterreich

Das Bundesland Niederdsterreich umfasst eine Flache von 19.186,26 km?
und wird landschaftlich in 4 Viertel (Wald-, Wein-, Most- und
Industrieviertel) eingeteilt. NO besteht aus 25 Verwaltungsbezirken [LAND
NIEDEROSTERREICH, 2014], davon 4 Statutarstadte und 21 politische Bezirke
[STATISTIK AUSTRIA, 2015].

Die Wohnbevolkerung im Jahr 2014 betrug 1.625.485 Personen, wovon
50,94 % Frauen waren. Im Jahr 2012 entfielen 39,61 % der Flache
Niederdsterreichs auf Wald und 48,70 % wurden landwirtschaftlich genutzt
[LAND NIEDEROSTERREICH, 2014].

Auf zwei dieser Bezirke (Amstetten und Gmund) wird im Folgenden etwas naher
eingegangen, da diese, wie eingangs erwéahnt, als Befragungsregionen dieser
Masterarbeit herangezogen wurden.

Abbildung 1 zeigt das Bundesland NO. Die Bezirke Amstetten und Gmiind sind

darin grin hervorgehoben.

2.1.1 Bezirk Amstetten

Der Bezirk Amstetten liegt als westlichster Bezirk Niederdsterreichs im

Mostviertel.

Die Wohnbevoélkerung im Jahr 2013 betrug 112.528 Personen, wovon 50,30 %
Frauen waren. Die Bezirksflache betrug im Jahr 2012 1.186 km?2, wovon 33,99 %
auf Wald entfielen und 55,60 % landwirtschaftlich genutzt wurden [LAND
NIEDEROSTERREICH, 2013al).
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2.1.2 Bezirk Gmiund

Der Bezirk Gmund liegt im nordlichsten Viertel Niederdsterreichs, dem

Waldviertel und grenzt an Tschechien.

Die Wohnbevdélkerung im Jahr 2013 betrug 37.564 Personen, wovon 50,59%
Frauen waren. Die Bezirksflache betrug im Jahr 2012 787 km2, wovon 51,69%
auf Wald entfielen und 40,72% landwirtschaftlich genutzt wurden [LAND
NIEDEROSTERREICH, 2013b].

1.383 ha der Flache entfielen auf Gewasser. In der gesamten Region Waldviertel
entfallen etwa 5.657 ha auf Gewasser [REGIONALMANAGEMENT
NIEDEROSTERREICH, 2010].

Abbildung 1: Politische Bezirke in Nieder¢sterreich. Die Bezirke Gmund und
Amestetten sind griin hervorgehoben (mod. nach [STATISTIK AUSTRIA, 2015b])

3
{ {Land)

S\Jh

0 0 20km Kartographie: STATISTIK AUSTRI
— Grenzen der Politischen Bezirke [ E— Erstellt am: 01.01.2015.
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2.2 Teiche und Aquakultur in Osterreich/Niederdsterreich

Laut Angaben des Bundesministeriums fur Land- und Forstwirtschaft, Umwelt
und Wasserwirtschaft gibt es in Osterreich mehr als 25.000 stehende Gewasser
deren jeweilige Flache groRRer als 250 mz2 ist. Zu diesen zahlen neben den
naturlich entstandenen grol3en Seen, Klein- und Augewassern und Lacken auch
kunstlich entstandene Baggerseen, Teiche, Stau- und Speicherseen. [BMLFUW,
2011]

In Niederosterreich gibt es insgesamt 1.852 Teiche, wovon sich 1.779 im
Waldviertel befinden. Von den niedertsterreichischen Teichen sind 146
Angelteiche und von den Waldviertler Teichen sind 128 Angelteiche [GRATZL,
2013]. Einer dieser Teiche des Waldviertels ist der Gebhartsteich. Dieser ist mit
57 ha Wasseroberflache der groRte Teich Osterreichs [BLAAS, 2012].

Aufgrund der wenig ertragreichen Boden im Waldviertel [KNITTLER, 2005] ist die
Teichwirtschaft eine geeignete Mdglichkeit die weitlaufigen Flachen zu nutzen.

Im Jahr 2013 erfolgte in Osterreich die Speisefischproduktion in 450
Aquakulturbetrieben [STATISTIK AUSTRIA, 2014a]. Bei diesen Betrieben
handelt es sich hauptsachlich um kleinstrukturierte Familienbetriebe [BLAAS,
2012]. Rund 110 Teichwirtschaftsbetriebe befinden sich in NO [NO
TEICHWIRTEVERBAND, 2013].

Bei den in osterreichischen Aquakulturen am haufigsten produzierten Fischen
handelt es sich um Karpfen und Forellen. Der regionale Schwerpunkt der
Karpfenzucht liegt dabei vor allem im Waldviertel aber auch in der studlichen
Steiermark [BLAAS, 2012]. Die Karpfenteichflache in Osterreich betragt ca. 2.800
ha, wovon etwa 1.750 ha in NO liegen. Mehr als 90 % dieser Flache (ungefahr
1.650 ha) liegen im Waldviertel [NO TEICHWIRTEVERBAND, 2013].

Abbildung 2 zeigt die regionalen Schwerpunkte der 3sterreichischen
Aquakulturproduktion.
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Abbildung 2: Darstellung der regionalen Schwerpunkte der Aquakulturproduktion
(Karpfen und Forellen) in Osterreich [BLAAS, 2012]
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2.3 Struktur und Funktionen von Fettsauren

Fettsduren bestehen aus einer Kohlenwasserstoffkette mit variabler Lange,
unterschiedlichen Sattigungsgrades und einer Carboxylgruppe [LOFFLER,
2003].

Anhand ihrer Kettenlange (Anzahl der Kohlenstoffatome) wund ihres
Sattigungsgrades (mit Wasserstoffionen) kdnnen Fettsduren unterschieden und
klassifiziert werden. So unterscheidet man kurzkettige Fettsauren (bis zu 4 C-
Atome), mittelkettige Fettsduren (6 — 12 C-Atome) und langkettige Fettsauren
(mehr als 12 C-Atome). Beim Sattigungsgrad unterscheidet man zwischen
gesattigten Fettsduren (keine Doppelbindungen), einfach ungesattigten
Fettsauren (nur eine Doppelbindung) und mehrfach ungesattigten Fettsauren
(zwei oder mehr Doppelbindungen) [ELMADFA und LEITZMANN, 2015].

Anhand der Lage der Doppelbindung ist eine weitere Klassifizierung in
w-3-, W-6- und w-9-Fettsauren moglich (w kennzeichnet das Kohlenstoffatom am
Methylende der Fettsaure [LOFFLER, 2008]) [LAHODNY und RUST, 2013].

Weiters ist noch eine Unterteilung in essentielle Fettsauren und nicht essentielle
Fettsduren mdglich. Essentielle Fettsauren kdonnen vom Organismus nicht
synthetisiert werden und missen deshalb mit der Nahrung aufgenommen
werden. Vertreter der essentiellen Fettsduren sind die Linolsaure und die
a-Linolensaure [LOFFLER, 2008].

Die ungesattigten Fettsauren kénnen auch noch anhand der Konfiguration der
Doppelbindung in cis- und trans-Fettsduren unterschieden werden [ELMADFA
und LEITZMANN, 2015]. Die cis-Konfiguration ist Voraussetzung fiur die
biologische Wirksamkeit von essentiellen Fettsauren und fir die Bildung von
Eicosanoiden. Da trans-Fettsduren mit den essentiellen Fettsauren um dieselben

Enzymsysteme konkurrieren, erhdhen sie deren Bedarf [D-A-CH, 2015].

Diese chemischen Strukturunterschiede sind ausschlaggebend fir die
biochemischen und physikalischen Eigenschaften der Fettsduren (z.B.
Schmelzpunkt) [D-A-CH, 2015].
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2.4 Struktur, Funktionen und Empfehlungen von w-3-Fettséduren

w-3-Fettsduren sind ungesattigte Fettsauren, bei denen die erste Doppelbindung

nach dem dritten C-Atom, vom Methylende gezahlt, lokalisiert ist.

Zu den Vertretern der w-3-Fettsduren zahlen die a-Linolensaure (ALA), die
Eicosapentaensdure (EPA) und die Docosahexaensaure (DHA) [ELMADFA und
LEITZMANN, 2015].

Fur die Aufnahme von essentiellen Fettsduren gelten laut D-A-CH bei

Erwachsenen und Kindern ab dem 4. Lebensjahr folgende Empfehlungen:

- Linolsaure (w-6-Fettsaure) = 2,5 % der Energie
- a-Linolensaure (w-3-Fettsaure) = 0,5 % der Energie (Schatzwert)

Bei Sauglingen und Kleinkindern besteht ein hoherer Bedarf an Linolsaure.
Des Weiteren sollten Schwangere und Stillende mindestens 200 mg

Docosahexaensaure pro Tag zufuhren [D-A-CH, 2015].

Bei der Aufnahme der w-6- und w-3-Fettsauren sollte darauf geachtet werden,
dass das Verhaltnis < 5:1 (w-6 zu w-3) betragt [ELMADFA und LEITZMANN,
2015] und dabei die Zufuhr von a-Linolensaure erhéht wird [D-A-CH, 2015]. Das
begriindet sich dadurch, dass sich diese Fettsauren wie Konkurrenten um das
gemeinsame Enzymsystem verhalten [BfR, 2006].

Es sollte weiters zum Schutz der ungesattigten Fettsauren vor Oxidation darauf
geachtet werden, dass mindestens 0,4 mg Tocopherol-Aquivalente pro ¢

Dienfettsaure-Aquivalente in der Nahrung enthalten sind.

Eine Aufnahme der Fettsduren EPA und DHA von bis zu 3 g pro Tag wird als
unbedenklich angesehen [D-A-CH, 2015].
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2.4.1 Metabolisierung von w-3-Fettsauren

Aus a-Linolensaure entstehen durch Kettenverlangerung und Einfihrung von
Doppelbindungen EPA und DHA. Diese Fettsduren dienen als Ausgangssubstrat
fur die Bildung von Eicosanoiden. Fir die Umwandlung von ALA in EPA und DHA
werden die Enzyme A-5- und A-6-Desaturase zum Einbau der Doppelbindungen
und Elongasen zur Kettenverlangerung benotigt [WELCH et al., 2010]. Die
Aktivitat dieser Enzyme und damit die Umwandlung in EPA und DHA ist beim
Menschen begrenzt, insbesondere dann, wenn eine grol3ere Menge
w-6-Fettsduren zur Umwandlung zur Verfigung steht, da w-3- und w-6-

Fettsduren um dieselben Enzyme konkurrieren.

Daneben kann die Umwandlungsrate in EPA durch andere Faktoren, wie etwa
die Nahrungsquelle der ALA (zum Beispiel beeinflussen hohe Gehalte an cis-
Linolsauren die Umwandlungsrate von ALA in EPA negativ, da diese um
dieselben Enzyme konkurrieren), das Geschlecht (Frauen haben ein gro3eres
Verhaltnis von im Plasma zirkulierenden Phospholipid-w-3-Fettsauren zu ALA als
Manner, was fur eine hohere Umwandlungsrate spricht) und das Rauchverhalten
(das Rauchen von Zigaretten fuhrt zu einem vermehrten Transport von w-3-
Fettsduren in das Plasma und als Folge zu einer hoheren Bioverfugbarkeit von
mehrfach ungeséttigten Fettsduren und zu einer vermehrten Bildung von einigen
langkettigen  mehrfachungesattigten  Fettsauren, zum  Beispiel  von
Docosapentaensaure aus EPA, zur teilweisen Kompensation der durch die
Lipidoxidation entstandenen Verluste [PAWLOSKY, HIBBELN und SALEM,
2007]) beeinflusst werden [ARBEITSKREIS OMEGA-3, 2002], [WELCH et al.,
2010].
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2.4.2 w-3-Fettsaurequellen

2.4.2.1 Nahrungsmittel als Quelle von w-3-Fettsauren

Sowohl pflanzliche als auch tierische Nahrungsmittel stellen gute Quellen fir
w-3-Fettsduren dar. So kommt a-Linolensdure vor allem in Pflanzendlen wie
Raps-, Soja-, Lein- und Walnussal vor. In fettreichen Fischen kommen vor allem
die w-3-Fettsauren EPA und DHA vor.

Lebensmittel, wie zum Beispiel Rapsdl, Sojadl und Fische haben ein gutes
w-6-/w-3-Fettsaureverhaltnis, was dazu beitragt das Fettsaurezufuhrverhaltnis

zu Gunsten der w-3-Fettsauren zu verschieben.

Bei einer ausgewogenen und abwechslungsreichen Erndhrung kann der
w-3-Fettsaurebedarf durch die Nahrung gedeckt werden. Eine zuséatzliche Zufuhr
durch w-3-Fettsdure-Konzentrate ist daher weder bei regelmaligem

Fischkonsum noch bei fischarmer/-freier Ernahrung notwendig [BfR, 2006].

Um eine optimale Versorgung mit w-3-Fettsduren zu erreichen, sollen 1 — 2
Portionen Fisch pro Woche verzehrt werden. Dabei sollte eine Portion durch
einen fettreichen Meeresfisch gedeckt werden. Falls diese Empfehlung nicht
erreicht werden kann, sollte 1 Essloffel Rapsél pro Tag konsumiert werden [BMG,
2013].

Laut EU-VO Nr. 116/2010 durfen fur Lebensmittel die Angaben ,Quelle von
Omega-3-Fettsauren® oder ahnliche gleichbedeutende Angaben verwendet
werden, wenn das Lebensmittel mindestens 0,3 g a-Linolenséure pro 100 g und
pro 100 kcal oder mindestens 40 mg EPA und DHA gemeinsam pro 100 g und
pro 100 kcal enthalt.

Die Angaben ,mit einem hohen Gehalt an Omega-3-Fettsauren® oder ahnliche
gleichbedeutende Angaben durfen fir Lebensmittel verwendet werden, wenn das
Lebensmittel mindestens 0,6 g a-Linolensaure pro 100 g und pro 100 kcal oder
mindestens 80 mg EPA und DHA gemeinsam pro 100 g und pro 100 kcal enthalt
[EU-VERORDNUNG, 2010].
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Der Fettgehalt, das Fettsauremuster und das Verhéltnis w-6- zu w-3-Fettsduren
verschiedener Lebensmittel wie Niisse, Samen, Fette, Ole und Fische sind in

Tabelle 1 dargestellit.

Die Gehalte an Fett und Fettsauren in pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln
unterliegen natirlichen Schwankungen. Die Ursachen dieser Schwankungen
konnen Futterung, Jahreszeit, Rasse, klimatische Bedingungen, die
Bodenbeschaffenheit, Dingung und Anbauart, Alter bzw. Reifegrad, als auch die
Transport— und Lagerungsbedingungen sein [SOUCI, FACHMANN, KRAUT,
2008].

Durch gezielte Verfiitterung von a-linolensaurereichen Olsaaten, DHA-haltiger
Algen oder durch Weidefutterung kann die Fettsaurezusammensetzung in Milch,
Eiern und Fleisch verbessert werden [ARBEITSKREIS OMEGA-3, 2002].

10
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Tabelle 1. Fettgehalt, Fettsauremuster und Verhaltnis w-6- zu w-3-Fettsauren

verschiedener Lebensmittel pro 100g essbarem Anteil (mod. nach [SOUCI,
FACHMANN, KRAUT, 2008])

Fett- Linol- | a- Arachidon- | EPA | DHA | Ratio

gehalt | sdure | Linolen- | saure in |in in w-6:w-3

ing? |inmg?! | saurein | mg?! mg! | mgt | FS?

mg?
Fette und Ole
Distelol 100,0 | 75.100 470 - - - 159,8:1
Kirbiskernol 100,0 | 49.200 480 - - - 102,5:1
Leinsamenol 100,0 | 14.300 | 52.800 - - - 0,3:1
Maiskeimal 100,0 | 55.500 960 - - - 57,8:1
Olivenol 100,0 | 8.286 855 - - - 9,7:1
Rapsol 100,0 | 22.400 9.600 - - - 2,31
Sojadl 100,0 | 52.900 7.700 - - - 6,9:1
Sonnenblumenkernél | 100,0 | 63.100 500 - - - 126,2:1
Walnussol 100,0 | 52.400 | 12.200 - - - 4,31
Weizenkeimaol 100,0 | 55.700 7.800 - - - 7,11
Butter 83,2 1.209 420 113 - 10 2,91
Kokosfett 100,0 | 1.650 - - - - -
Margarine 80,0 | 17.600 1.900 - - - 9,31
Schmalz 100,0 | 9.350 1.005 1.700 - - 9,3:1
Nisse und Samen
Edelkastanien/Maroni 1,9 452 49 - - - 9,2:1
Haselnlsse 61,6 8.500 109 - - - 78,0:1
Leinsamen 30,9 4.200 16.700 - - - 0,3:1
Macadamianiisse 73,0 1.740 - - - - -
Parantisse 66,8 | 29.800 - - - - -
Pecantlisse 72,0 15.200 757 - - - 20,1:1
Sesam 50,4 | 18.700 670 - - - 27,9:1
Sonnenblumenkerne 49,0 | 27.900 90 - - - 310,0:1
Walniisse 62,5 | 34.300 7.830 - - - 4.4:1
Cashewnisse 42,2 7.380 150 - - - 49,2:1
Erdniisse 48,1 | 13.900 530 - - - 26,2:1
Mandeln 54,1 | 12.800 260 - - - 49,2:1
Fischart?

Aal 24,5 1.230 660 120 240 540 1,9:1
Dorsch/Kabeljau 0,7 15 4,3 17 71 194 3,51
Forelle 2,7 232 42 26 140 496 55:1
Hecht 0,9 28 46 50 65 191 0,6:1
Hering (atlantischer) 17,82 153 62 37 2.038 | 677 2,511
Hering 9,2 400 210 60 740 | 1.170 1,9:1
(Ostseehering)
Karpfen 4,8 422 153 119 193 103 2,81
Lachs 13,6 430 356 190 749 |1.860 | 1,2:1
Makrele 11,9 170 250 170 640 |1.138 | 0,7:1
Sardellen 2,3 50 30 10 210 290 1,7:1
Scholle 1,9 42 5,6 57 249 193 7,51
Seelachs 0,9 12 4.8 11 101 338 2,51
Thunfisch 15,5 233 213 245 1.385 | 2.082 | 1,1:1
Zander 0,7 20 13 21 84 103 1,5:1

1Durchschnittlich pro 100g essbarem Anteil, ?Werte stark abhangig vom Fischalter und der
Fangjahreszeit, 3gerundet, nur Linolsdure und a-Linolensaure eingerechnet
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2.4.2.2 Angereicherte Lebensmittel als Quelle von w-3-Fettséduren

Unter angereicherten Lebensmitteln versteht man Lebensmittel, denen
bestimmte Stoffe zugesetzt werden, mit dem Zweck, die Menge dieser Stoffe, die
naturlicherweise in dem Lebensmittel vorkommen, zu erhdéhen. Ein bekanntes

Beispiel ist die Anreicherung von Speisesalz mit Jod [BfR, 2015].

Mittlerweile findet man eine Vielzahl von Lebensmitteln, die mit w-3-Fettsauren
angereichert werden im Handel. Zu diesen zahlen zum Beispiel mit w-3-
Fettsaure-angereicherte Eier, mit w-3-Fettsaure-angereicherte Brot und mit w-3-

Fettsdure-angereicherte Pflanzenmargarine.

2.4.2.3 Nahrungsergénzungsmittel als Quelle von w-3-Fettsauren

Nahrungserganzungsmittel (NEM) sind, wie der Name sagt, Mittel zur Ergénzung
der normalen Nahrung. Sie sind eine Quelle von Nahrstoffen oder auch anderen
Stoffen mit erndhrungsspezifischen und/oder physiologischen Wirkungen die in
Form von Pillen, Kapseln, Tabletten, Flussigkeiten etc. in Verkehr gebracht

werden und in kleinen, abgemessenen Mengen aufgenommen werden.

NEM werden eingesetzt, um  Mangelerscheinungen vorzubeugen
beziehungsweise  bereits bestehende erndhrungsspezifische  Mangel
auszugleichen, ersetzen allerdings auf keinen Fall eine ausgewogene,
abwechslungsreiche Ernahrung [AGES, 2015], [EFSA, 2013].

Bei der Einnahme von NEM ist Vorsicht geboten, da Préaparate mit isolierten
Né&hrstoffen auch schadliche Wirkungen haben kdonnen [BfR, 2013].

Mittlerweile gibt es eine Vielzahl angereicherter Lebensmittel und NEM am Markt,
die w-3-Fettsauren enthalten. Als Beispiel fuir NEM seien hier ,Dr. B6hm

Omega 3 Complex Kapseln® und ,Alpinamed Mobilitatskapseln® genannt.

NEM haben gegeniber den natirlichen Lebensmitteln den Vorteil, dass die
w-3-Fettsduregehalte darin immer in gleicher Menge vorhanden sind
[ARBEITSKREIS OMEGA-3 e.V., 2013].

12
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2.4.3 w-3-Fettsaureaufnahme in Osterreich

Im Durchschnitt ist die 0sterreichische, deutsche und schweizerische
Bevolkerung ausreichend mit Linolsdure und a-Linolensaure versorgt [D-A-CH,
2015].

Die Situation der Aufnahme von essentiellen Fettsduren in Osterreich wird im
Osterreichischen Ernahrungsbericht 2012 dargestellt.

Die Aufnahmeempfehlungen flir Linolsaure und a-Linolensaure wurden in allen
Altersgruppen, sowohl bei den Kindern als auch bei den Erwachsenen, und von
beiden Geschlechtern erreicht. Frauen nahmen signifikant mehr Linols&ure und
a-Linolensaure auf als Manner. Das Verhaltnis von Linolsaure zu a-Linolensaure
lag sowohl bei den Kindern (9:1) als auch bei den erwachsenen Frauen (11:1)
und Mannern (10:1) Uber dem anzustrebenden Verhéltnis von < 5:1. Die
Referenzmenge fur die tagliche Aufnahme von EPA und DHA wurde bei den
Kindern nur von 13 — 14-jgdhrigen Buben erreicht, wohingegen bei den
Erwachsenen nur 51 — 64-jahrige Frauen und 18 — 24-jahrige Manner die
Empfehlungen nicht erreichten. Allerdings ist bei allen Altersgruppen die
Versorgung mit essentiellen Fettsauren als sehr zufriedenstellend zu bewerten.
Demnach liegt der w-3-Index (Indikator fur die Versorgung mit w-3-Fettsauren)
bei mehr als 97 % der Kinder, bei mehr als 98 % der Erwachsenen und bei mehr
als 99 % der Seniorinnen und Senioren im bedarfsdeckenden Bereich (4 — 6 %
der Fettsduren). Den aus kardioprotektiver Sicht wiinschenswerten Bereich des
w-3-Index von 6 — 8 % der Fettsduren wird von 22,4 % der Kinder, von 50,1 %
der Erwachsenen und von 56 % der Seniorinnen und Senioren erreicht. Um
sowohl das Verhaltnis von Linolsdure zu a-Linolensdure gunstig zu beeinflussen
als auch den w-3-Index in den winschenswerten Bereich zu bringen, sollten
vermehrt a-linolensaurereiche Pflanzendle, wie zum Beispiel Raps-, Walnuss-,

Lein- und Sojadl, und Meeresfische konsumiert werden. [ELMADFA et al., 2012]
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2.4.4 Gesundheitsaspekte der w-3-Fettsduren

2.4.4.1 Positive Wirkungen von w-3-Fettsauren

Die DGE fuhrte bereits zum zweiten Mal eine systematische Literaturanalyse

bezuglich Fettzufuhr und Pravention ernahrungsassoziierter Erkrankungen

durch. Dabei wurden 4 verschiedene Kategorien der Hartegrade unterschieden:

Uberzeugende Evidenz, wahrscheinliche Evidenz, mogliche Evidenz und

unzureichende Evidenz.

Mit Giberzeugender Evidenz gilt, dass:

a-Linolensaure die Gesamt- bzw. LDL-Cholesterolkonzentration im
Plasma senkt,
langkettige w-3-Fettsauren das Risiko fur eine Hypertriglyceridamie

senken.

Mit wahrscheinlicher Evidenz wird angesehen, dass:

die Zufuhr von mehrfach ungesattigten Fettsduren keinen Einfluss auf das
Risiko eines Schlaganfalls und auf das Risiko fur die meisten
Krebserkrankungen hat,

die erhdhte Zufuhr von w-3-Fettsduren keinen Einfluss auf das Risiko fur
die meisten Krebserkrankungen hat,

kein Zusammenhang zwischen der Zufuhr von a-Linolensdure und dem
Risiko fur Schlaganfall besteht,

a-Linolensaure keinen Einfluss auf die HDL-Cholesterolkonzentration im
Plasma hat,

langkettige w-3-Fettsduren das Risiko fir koronare Herzkrankheiten und
Hypertonie senken, aber kein Zusammenhang mit dem Schlaganfallrisiko
oder einer Hypercholesterolamie besteht,

14
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- kein Zusammenhang zwischen dem Verhdaltnis von w-6- zu
w-3-Fettsduren und dem Risiko fur die meisten Krebserkrankungen
besteht

- zur Pravention koronarer Herzkrankheiten die teilweise Auswechslung von
gesattigten Fettsduren gegen eine Kombination von w-6- und
w-3-Fettsauren wirksam ist. [DGE, 2015]

2.4.4.2 Nebeneffekte von w-3-Fettsauren

Einige nachteilige Wirkungen von w-3-Fettséduren, die in einigen Humanstudien
beschrieben wurden, traten bei einer hohen Zufuhr (im Bereich von 4 — 6,5 g/Tag)
von langkettigen w-3-Fettsauren auf. Zu diesen negativen Wirkungen zahlen eine
erhohte Blutungsneigung, eine mogliche Beeintrachtigung des Immunsystems,
eine erhohte Lipidperoxidation und eine Beeintrachtigung des Lipid- und des
Glukosemetabolismus. Allerdings kommt die EFSA zu dem Schluss, dass die
Uber Lebensmittel aufgenommenen Mengen an langkettigen w-3-Fettsauren
nicht mit negativen Effekten auf die Gesundheit in Verbindung gebracht werden
konnen. Des Weiteren stellte die EFSA fest, dass bei einer erganzenden,
kombinierten Aufnahme von bis zu 5 g EPA und DHA pro Tag und bei einer
erganzenden Aufnahme von 1,8 g EPA pro Tag bei Erwachsenen ebenso wie bei
einer erganzende Aufnahme von 1 g DHA pro Tag bei der Allgemeinbevélkerung
mit keinem negativen Effekt zu rechnen ist [EFSA, 2012]. Die Aufnahme von bis
zu 3 g DHA und EPA pro Tag wird auch von den D-A-CH-
Ernahrungsgesellschaften als unbedenklich angesehen [D-A-CH, 2015].

Vereinzelt konnten unter bestimmten Umstdnden Herzrhythmusstérungen
gefordert werden. Bei der erhdhten Zufuhr von bestimmten w-3-Fettsauren, vor
allem EPA, kann es zu einer Erh6hung des LDL-Cholesterolspiegels kommen,
was sich bei gewissen Fettstoffwechselstérungen negativ auswirken kann. Des
Weiteren kann eine erhéhte Aufnahme zu Ubelkeit und Erbrechen fithren und die

Blutzuckereinstellung bei Diabetikern eventuell erschweren [BfR, 2006].
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2.5 Fisch

Die einzelnen Fischarten konnen in Salzwasser-/Suf3wasserfische oder in
Fett-/Magerfische eingeteilt werden. Zu den Fettfischen werden unter anderem
Aal, Hering, Lachs und Makrele gezéhlt. Demgegenitber werden Hecht,
Kabeljau, Kéhler und Schellfisch zu den Magerfischen gezahlt [BALTES, 2000].

Laut 6sterreichischen Empfehlungen zum Fischkonsum, sollen 1 — 2 Portionen
Fisch pro Woche verzehrt werden. Eine Portion sollte dabei durch einen
fettreichen Meeresfisch gedeckt werden [BMG, 2013].

2.5.1 Definition StuRwasser-/Seefische laut Lebensmittelbuch

Laut dem 0sterreichischen Lebensmittelbuch handelt es sich bei dem Begriff
SuRwasserfische um ,zum Verzehr bestimmte Fische aus Binnengewassern, wie
Seen, Teichen, Flussen und Bachen.”. Des Weiteren gelten auch ,solche Fische,
die sich nur zeitweilig im Meer aufhalten, wie Lachs, Forelle, Aal (Flussaal),
Maifisch, Finte, Marane, Flussneunauge, Stint oder Stor* zu den
SuRwasserfischen. Demgegentber handelt es sich bei Seefischen
(Meeresfische) um ,alle anderen zum Verzehr bestimmten Fische®.
[OSTERREICHISCHES LEBENSMITTELBUCH, 2014]

2.5.2 Fischinhaltsstoffe und Zusammensetzung

Zu den wertgebenden Inhaltsstoffen des Fischfleisches zahlen das hochwertige,
leicht verdauliche Eiweil3, die langkettigen, mehrfach ungesattigten
w-3-Fettsduren, Vitamine (z.B. Vitamin A und D), Mineralstoffe und

Spurenelemente (z.B. Kalium, Jod und Selen).

Im Durchschnitt besteht ein Fischfilet aus 70 — 80 % Wasser, 18 % Protein,
1,2 % Mineralstoffen, weniger als 1 % Kohlenhydraten und aus einem variablen
Anteil an Fett (zwischen 1 — 20 %).
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Es gibt allerdings deutliche Unterschiede in der Zusammensetzung der
Inhaltsstoffe zwischen einzelnen Arten und zwischen den verschiedenen
Aufzuchtbedingungen (Wildfange und Aquakultur). [REHBEIN, 2011]

Tabelle 2 zeigt den durchschnittichen Gehalt der Hauptinhaltsstoffe
verschiedener Fischarten.

Tabelle 2: Durchschnittlicher Gehalt der Hauptinhaltsstoffe (in g) und
Gesamtenergiegehalt (in kcal pro 100g essbare Portion) ausgewahlter Fischarten (mod.
nach [SOUCI, FACHMANN, KRAUT, 2008])

Fischart Wasser | Protein Fett Mineralstoffe | Energiegehalt
(9/100g) | (9/100g) | (9/100g) (9/1009) (9/1009)
Aal 59,3 15,0 24,5 0,94 281
Dorsch/
Kabeljau 80,5 17,7 0,69 1,22 77
Forelle 76,3 19,5 2,73 1,32 103
Hecht 79,6 18,4 0,85 1,05 81
Hering
(atlantischer) 62,4 18,2 17,8 1,50 233
Hering
(Ostseehering) 71,2 18,1 9,15 1,27 155
Karpfen 75,8 18,0 4,8 1,17 115
Lachs 65,5 19,9 13,6 1,00 202
Makrele 68 18,7 11,9 1,29 182
Sardellen 75,3 20,1 2,3 1,90 101
Scholle 79,7 17,1 1,90 1,27 86
Seelachs 79,5 18,3 0,91 1,28 81
Thunfisch 61,5 21,5 15,5 1,10 226
Zander 78,4 19,2 0,73 1,22 83
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2.5.2.1 Lipide in Fisch

Das Fettsauremuster von Fischen, vor allem von fettreichen Seefischen, ist vor
allem wegen des hohen Gehaltes an langkettigen, mehrfach ungesattigten

Fettsauren von Bedeutung.

Diese Fettsauren konnen auch bei Farmfischen, zum Beispiel bei
Regenbogenforellen, durch die Futterung mit Fischdl erhoht werden [REHBEIN,
2011].

In Tabelle 3 sind die wichtigsten Fettsduren verschiedener Fischarten

dargestellt.

Tabelle 3: Fettsduremuster ausgewahlter Fischarten in mg pro 100 g essbarer Portion
(mod. nach [SOUCI, FACHMANN, KRAUT, 2008])

Fettsauren (in mg/100g)

Fischart Palmitin- OI Linol- ALA? Arachidon- EPAZ | DHAS

saure saure | sdure saure
Aal 3.850 6.827 | 1.230 660 120 240 540
Dorsch/ 99 72 15 43 17 71 194
Kabeljau
Forelle 327 469 232 42 26 140 496
Hecht 38 56 28 46 50 65 191
Hering 1.867 1.733 153 62 37 2.038 677
(atlantischer)
Hering 1.820 1.740 400 210 60 740 1.170
(Ostseehering)
Karpfen 768 1.596 422 153 119 193 103
Lachs 1.783 2.719 430 356 190 749 1.860
Makrele 1.890 1.570 170 250 170 640 1.138
Sardellen 365 255 50 30 10 210 290
Scholle 300 152 42 5,6 57 249 193
Seelachs 123 109 12 4.8 11 101 338
Thunfisch 2.830 2.612 233 213 245 1.385 | 2.082
Zander - 92 20 13 21 84 103

la-Linolensaure, 2Eicosapentaensaure, 3Docosahexaensaure
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2.5.2.2 Proteine in Fisch

Aufgrund des geringen Bindegewebsanteiles des im Filet enthaltenen Proteins
von unter 2 % ist Fisch sehr leicht verdaulich. Zu den weiteren positiven
Eigenschaften des Fischproteins zahlen die biologische Wertigkeit, da es gut in
korpereigenes Protein umgewandelt werden kann, und der hohe Anteil an
essentiellen Aminosauren wie zum Beispiel Leucin, Lysin, Threonin, Tryptophan

und Valin.

Neben der Bildung von blutdrucksenkenden Peptiden wahrend der Verdauung
bzw. der Verarbeitung von Fischen werden auch noch die antioxidative Wirkung
(z.B. zeigten spezifische Peptide mit einem Gly-Pro-Hyp-C-Ende in vitro eine
antioxidative Wirkung, die durch die Thiobarbitursaure-reaktive-Substanzen-
Methode (TBARS) ermittelt wurde), eine Abschwachung des metabolischen
Syndroms (z.B. fuihrte Dorsch-Protein zu einer signifikanten Verbesserung der
Insulinsensitivitat und zu einer Verbesserung der Funktion der B-Zellen), die
Starkung des Immunsystems (z.B. konnte in vitro eine Stimulierung der
Proliferation von humanen Monozyten durch kleine Proteine, 0,5-3kDa, aus
FischsolRRe erreicht werden) und ein antikarzinogener Effekt (z.B. konnte in vitro,
durch die Verwendung von verschiedenen Fischprotein-Hydrolysaten, eine
Inhibierung der Proliferation von zwei humanen Brustkrebs-Zelllinien erreicht
werden) als mdgliche positive Eigenschaften diskutiert [UNDELAND et al., 2009],
[REHBEIN, 2011].

2.5.2.3 Vitamine in Fisch

In gréReren Mengen sind die fettloslichen Vitamine A, D und E vor allem in der
Leber vieler Fischarten enthalten. Diese Vitamine kommen aber auch im Filet von
fettreichen Fischarten vor. In einer 150 g Portion Fischfilet sind des Weiteren die
wasserloslichen Vitamine Niacin, Vitamin B6 und B12 in Konzentrationen

vorhanden, die beinahe den Tagesbedarf decken.
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Dabei enthalt die rote Muskulatur hohere Vitaminkonzentrationen als die weil3e,
was rotfleischige Fischarten wie zum Beispiel Thunfisch, Makrele oder Hering zu
guten Vitaminquellen macht [REHBEIN, 2011].

2.5.2.4 Mineralstoffe und Spurenelemente in Fisch

Die Spurenelemente Jod und Selen sind in hohen Konzentrationen in Fisch
enthalten, vor allem im Filet von fetten Meeresfischen wie zum Beispiel Makrele,
Kabeljau, Seelachs und Steinbutt. In SuRRwasserfischen sind hingegen nur
geringe Jodmengen vorhanden. Mit einer Portion von 150 — 200 g Meeresfisch
ist es weitgehend mdglich, den Tagesbedarf an diesen Spurenelementen

abzudecken.

Bei naturbelassenen Fischfilets handelt es sich aulBerdem um natriumarme
Nahrungsmittel, mit einem Natriumgehalt von 30 — 100 mg/100g, und um eine
gute Quelle fur Kalium, mit 200 — 400 mg/100g [REHBEIN, 2011].

2.5.2.5 Sonstige Inhaltsstoffe in Fisch — Taurin

Taurin ist eine Aminosulfonsdure, die in tierischen Zellen als
Stoffwechselendprodukt von schwefelhaltigen Aminoséauren vorkommt. Es
entsteht aus den schwefelhaltigen Aminosauren Cystein und Methionin, liegt in
freier Form vor und wird nicht in Proteine eingebaut. Besonders hohe
Konzentrationen liegen in Fischen vor, zum Beispiel in Karpfen (80 — 220 mg
Taurin/100g Fischfilet).

Neben seiner Fahigkeit zur Konjugation von Gallensdure kommt Taurin auch eine
wichtige Rolle bei der Stabilisierung von Zellmembranen, der Entgiftung von
Schadstoffen, wie zum Beispiel Xenobiotika, und bei der Entwicklung von Gehirn
und Netzhaut zu. Des Weiteren wird fur Taurin auch eine Wirkung als Fanger
freier Radikale diskutiert. [ELMADFA und LEITZMANN, 2015], [REHBEIN, 2011]
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2.5.3 Einflussfaktoren auf die Inhaltsstoffkonzentrationen von Fischen

Die Konzentrationen der Inhaltsstoffe von tierischen Lebensmitteln sind
naturlichen Schwankungen unterworfen [SOUCI, FACHMANN, KRAUT, 2008].

Fur diese Schwankungen sind einige Faktoren verantwortlich. Neben den
Unterschieden zwischen den verschiedenen Fischarten, kbnnen bei Wildfischen
auch andere Faktoren wie Geschlecht, Alter, Reifezyklus, Nahrungsangebot,
Jahreszeit und diverse Umweltbedingungen die Inhaltsstoffkonzentrationen
beeinflussen. Demgegeniber hangen die Inhaltsstoffkonzentrationen von
Fischen aus Aquakulturen hauptséchlich von der Futterzusammensetzung und

von den Haltungsbedingungen ab.

Unabhangig von den bereits genannten Faktoren unterliegen die
Inhaltsstoffkonzentrationen auch wahrend des Transportes, der Lagerung und
der Verarbeitung physikalischen und chemischen Prozessen, die zu einer
Anderung bzw. zu Verlusten der Inhaltsstoffe fihren konnen [REHBEIN, 2011].

2.5.4 Nachteile von Fischkonsum

2.5.4.1 Uberfischung und damit verbundene Probleme

Der Zustand der Fischbestande ist in vielen Teilen der Erde als kritisch zu
betrachten. Von einem Uberfischten Bestand spricht man, wenn mehr Fische
gefangen werden als heranwachsen. Uberfischung ist allerdings nicht
gleichzusetzten mit einer Ausrottung. Zusétzliche Probleme, die mit der
Hochsee-Fischerei in Verbindung stehen, sind die hohe Zahl an Beifangen
(Fische, Meerestiere und andere Tiere, die unabsichtlich in den Netzen
mitgefangen werden) und die Zerstorung des Meeresbodens, zum Beispiel durch

die Verwendung von Baumkurrennetzen.

Um einer Uberfischung entgegenzuwirken, sind einige Faktoren notig bzw.

maoglich, die auch jeder einzelne Konsument beachten kann. Zu diesen zéhlen
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der Kauf von Fisch mit anerkannten Zertifikaten fur umweltgerechtes
Fischereimanagement, wie zum Beispiel das blaue MSC - Logo (Marine
Stewardship Council), bewusste Auswahl von Fischarten und der Kauf von

nachhaltig produziertem Fisch aus Aquakulturen [DGE, 2007].

Aquakulturen stellen allerdings in manchen Landern auch selbst 6kologische
Probleme dar. Zu diesen zahlen - unter anderem - Umweltschaden, die durch
Chemikalien, Antibiotika, Nahrungsreste und Fischféakalien verursacht werden,
die in die Flisse und Meere gelangen, die Rodung von Waldern und
Veredelungsverluste durch Verfutterung von Fischmehl und —-06l. Deshalb ist
darauf zu achten, dass diese Aquakulturbetriebe nachhaltig betrieben werden
[WWF DEUTSCHLAND, 2015].

2.5.4.2 Schwermetallbelastung — Quecksilber und Methylquecksilber

Quecksilber ist ein Umweltkontaminant, welches sowohl auf natirliche Weise,
zum Beispiel durch Vulkanausbriiche, als auch industriell durch Verbrennung von
Kohle in die Umwelt gelangt. Es liegt in Fischen und Meeresfriichten vor allem
als Methylquecksilber vor. Dieses ist toxikologisch bedeutender als Quecksilber
und reichert sich entlang der Nahrungskette an, was dazu fuhrt, dass Raubfische
wie Haifisch, Heilbutt, Thunfisch, Schwertfisch und Hecht, die am Ende der
Nahrungskette stehen, eine héhere Methylquecksilberbelastung aufweisen als

andere Fischarten.

Fur die gesundheitliche Unbedenklichkeit wurde die tolerierbare wdchentliche
Aufnahme (TWI) fr anorganisches Quecksilber auf 4 pug/kg Korpergewicht pro
Woche festgelegt und fur Methylquecksilber auf 1,3 pg/kg Korpergewicht pro
Woche.

Nach derzeitigem Stand ist fiir die Bevolkerung in Osterreich bei einer Einhaltung

der Erndhrungsempfehlungen das Gesundheitsrisiko als gering anzusehen.

Dennoch sollten bestimmte Risikogruppen wie Kinder, Schwangere, Stillende

und Frauen, die schwanger werden wollen, nicht mehr als 100 g Raubfisch pro
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Woche konsumieren und in dieser Woche auf weiteren Fischkonsum verzichten.
Weiters sollten auch Personen, die nicht zu diesen Risikogruppen gehoren, auf

einen exzessiven Konsum dieser Fischarten verzichten [AGES, 2015].

2.5.4.3 Fischallergie

Ein weiteres Problem, welches beim Konsum von Fisch auftreten kann, ist eine
Fischallergie. Grundsatzlich versteht man unter einer Allergie eine
Uberempfindlichkeitsreaktion des Korpers auf gewisse Stoffe, die als Allergene
bezeichnet werden. Bei Lebensmittelallergien reagiert der Korper auf die in
Lebensmitteln enthaltenen Eiwei3bestandteile oder auch auf andere
Nahrungsinhaltsstoffe mit einer Uberreaktion. Neben Milch und Eiern zahlt das
Fischeiwei® zu den wesentlichsten allergieausldsenden Lebensmitteln
[ELMADFA und LEITZMANN, 2015]. Was die Situation fur die betroffenen
Personen noch schwieriger macht, ist die Tatsache, dass die im Fisch
enthaltenen Allergene saure- und hitzestabil sind und deshalb bei der
Zubereitung nicht inaktiviert werden kénnen [WIDHALM und MIKLAUTSCH,
2005].

2.5.4.4 Scombroid — Fischvergiftung

Durch unsachgeméfRe Lagerung und Verwertung bestimmter Meeresfische
(Familie der Scombroideae), wie zum Beispiel Thunfisch, kann es zu einer
weiteren negativen Auswirkung des Fischkonsums kommen, namlich zu einer
Nahrungsmittelvergiftung, der sogenannten Scombroid-Fischvergiftung. Hierbei
handelt es sich um eine durch biogene Amine herbeigeflhrte Intoxikation. Durch
mikrobielle Decarboxylierung des im Fischfleisch in groRen Mengen
vorkommenden Histidins kommt es im bakteriell kontaminierten Fisch zu einer
erhéhten Histaminbildung. Dadurch wird beim Menschen eine histaminartige
Vergiftung ausgeldst, die den Symptomen einer akuten allergischen Reaktion

ahnlich ist.
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Eine schnelle Kuhlung des Fisches, auf Temperaturen < 5°C, nach dem Fang,
wahrend des Transportes bzw. wéhrend der Verarbeitung kann als vorbeugende
Malinahme eine wichtige Rolle spielen [ALLERBERGER und PICHLER, 2010].

2.5.5 Fischproduktion und Fischkonsum in der Welt, der EU und in
Osterreich

Weltweit wurden im Jahr 2012 ca. 158 Millionen Tonnen Fischereierzeugnisse
(Fisch, Weichtiere, Krustentiere und andere Wassertiere) produziert, wovon
136,2 Mio t fur die direkte menschliche Ernahrung verwendet wurden und der
Rest, 21,7 Mio t, fur die Non-Food-Industrie (Herstellung von Fischmehl und
Fischol). Global gesehen ist China mit ca. 16,2 Mio t das Land mit den hochsten
Fischfangmengen, gefolgt von Indonesien (~ 5,8 Mio t), den Vereinigten Staaten
von Amerika (~ 5,1 Mio t), Indien (~ 4,9 Mio t) und Peru (~ 4,8 Mio t). Bezlglich
der weltweiten Aquakulturproduktion liegt ebenfalls China mit 41,1 Mio t an erster
Stelle, gefolgt von Indien (4,2 Mio t), Vietham (3,1 Mio t), Indonesien (3,1 Mio t)
und Bangladesch (1,7 Mio t). Die am haufigsten gefangenen Fischarten sind die
Peruanische Sardelle, Alaska Pollack (Seelachs), Echter Bonito, Atlantischer
Hering und die Japanische Makrele. Der geschatzte weltweite pro Kopf
Fischverbrauch im Jahr 2011 wird mit 18,9 kg beziffert. [FAO, 2014]

Die 27 Mitgliedslander der Europaischen Union (EU-27) produzierten im Jahr
2011 ca. 6 Mio t Fischerei- und Aquakulturproduktionserzeugnisse, wovon
4,8 Mio t aus der Fischerei stammten und 1,2 Mio t aus der Aquakultur. Der pro
Kopf Fischereierzeugnisverbrauch der EU-27 lag 2011 bei ca. 24,5 kg. 18,7 kg

davon stammten aus der Fischerei und 5,8 kg aus der Aquakulturproduktion.

Zu den funf haufigsten verzehrten Fischarten 2011 z&ahlten Thunfisch (in Dosen)
mit 2,14 kg pro Kopf, Kabeljau mit 1,96 kg pro Kopf, Lachs mit 1,72 kg pro Kopf,
Pollack mit 1,64 kg pro Kopf und Hering mit 1,18 kg pro Kopf. Von diesen flinf
genannten Fischarten stammte nur der Lachs fast ausschlie8lich aus

Aquakulturproduktion (~ 98%). Die anderen vier stammten ausschlie3lich
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(Thunfisch, Pollak und Hering 100%) oder fast ausschlief3lich (Kabeljau ~ 98 %)
aus Wildfang.

Von den EU-27 produzierte Spanien mit 274.000 t die hdchste Menge an
Fischerzeugnissen in Aquakulturen, gefolgt von Frankreich mit 207.000 t, dem
Vereinigten Konigreich mit 197.000 t, Italien mit 164.000 t und Griechenland mit
107.000 t. [EUMOFA, 2014]

Zum Vergleich dazu betrug im Jahr 2011 die Produktion von Fisch in Osterreich

3.300 t und der pro-Kopf-Fischverbrauch betrug 7,6 kg.

Im Jahr 2013 wurden Osterreichweit 3.700 t Fisch produziert. Der Fischverbrauch
betrug rund 69.000 t, was einem pro-Kopf-Fischverbrauch von 8,1 kg entspricht.
[STATISTIK AUSTRIA, 2014b]. Von den heimischen Aquakulturbetrieben
wurden 3.238 t Speisefisch produziert. Zu den sechs hauptséachlich produzierten
Speisefischarten (je tber 100.000 kg) in Osterreich zahlen Regenbogen-
/Lachsforelle, Karpfen, Bachsaibling, Wels, Bach-/Seeforelle und Seesaibling.
Die jeweiligen produzierten Fischarten und —mengen und der Vergleich zwischen
dem Jahr 2012 und 2013 sind in Tabelle 4 dargestellt [STATISTIK AUSTRIA,
2014a]. Die oOsterreichische Wirtschaftsfischerei an den Seen fangt jahrlich etwa
350 t Speisefisch, wovon der Hauptanteil aus der Bodenseefischerei und dem
Neusiedler See stammten [BMLFUW, 2014].
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Tabelle 4: Speisefischproduktion in Osterreich (mod. nach [STATISTIK AUSTRIA,
2014a))

Fischart Erzeugung in kg .
. Veréanderung
Lebendgewicht

2012 2013 Absolut %
Regenbogen-/Lachsforelle 1.337.243 1.321.611 -15.632 -1,2
Karpfen 590.236 619.407 29.171 4,9
Bachsaibling 425.771 455.157 29.386 6,9
Wels 262.526 290.008 27.482 10,5
Bach-/Seeforelle 267.112 288.715 21.603 8,1
Seesaibling 120.063 141.770 21.707 18,1
6 Hauptfischarten gesamt 3.002.951 3.116.668 113.717 | 47,3
Speisefischproduktion gesamt
(inklusive der hier nicht 3.128.326 3.238.492 110.166 35
dargestellten Fischarten)

Die durchschnittichen monatlichen Ausgaben jedes Osterreichischen
Privathaushaltes belaufen sich laut der Statistik Austria Konsumerhebung
2009/2010 auf 10,5 € fur Fisch und Meerestiere, das entspricht 0,4 % der
gesamten Verbrauchsausgaben des Privathaushaltes. Im Vergleich dazu gibt
jeder Osterreichische Privathaushalt monatlich im Durchschnitt 74,0 € flr Fleisch
aus, das entspricht 2,5 % der gesamten Verbrauchsausgaben des
Privathaushaltes. [STATISTIK AUSTRIA, 2011].

26



Methodik

3 Methodik

3.1 Befragung

3.1.1 Aufbau des Fragebogens

Der Fragebogen wurde in drei Abschnitte mit insgesamt 24 Fragen gegliedert.
Der erste Teil befasst sich mit dem Fischkonsum und -einkauf, dem Bezug zur
Fischzucht und dem Wissen tber die Empfehlungen des Bundesministeriums fur
Gesundheit zum Fischkonsum. Im zweiten Teil des Fragebogens wurde nach
dem Konsum von alternativen Quellen von w-3-Fettsauren gefragt und im dritten
Teil wurden die soziodemographischen Daten erfasst (Fragebogen siehe
Anhang 9.1 Fragebogen).

Es wurden sowohl offene als auch geschlossene Fragestellungen verwendet. Bei

den Fragen 2, 2.1, 4 und 6 waren jeweils Mehrfachnennungen maéglich.

3.1.2 Durchfihrung der Befragung

Vor der Durchfihrung der Befragung wurde der Fragebogen einem Pretest
unterzogen, um die Verstandlichkeit der Fragen und die Dauer der Befragung
festzustellen. Dazu wurde der Fragebogen von 10 Personen unterschiedlichen
Alters ausgeflllt. Die bei ein paar Fragen aufgetauchten Unklarheiten wurden
anschlieRend beseitigt. Trotz der Durchfliihrung des Pretests kam es bei einigen

Fragen bei der Befragung zu Verstandnisproblemen bei einigen Teilnehmern.

Zu Schwierigkeiten beim Ausfillen der Fragebdgen kam es vor allem bei den
Fragen 3, 5, 8 und 9 (Fragebogen siehe Anhang 9.1 Fragebogen). Hier war den
Teilnehmern nicht immer klar, wie sie die entsprechenden Felder der

Konsumhéaufigkeit richtig beftllen sollten.

Die Fragebtgen wurden im Zeitraum von Anfang Juli bis Ende August 2014 in
den Bezirken Gmind und Amstetten an erwachsene Personen ab einem Alter

von 18 Jahren ausgegeben. Einer der retournierten Fragebdgen wurde von einer
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17-jahrigen Person ausgefullt, welcher schlussendlich aber auch in die

Auswertung mitaufgenommen wurde.

Im Bezirk Gmiund wurden die Fragebdgen in der Stadt Gmind an folgenden

Orten ausgegeben:

- Neue Mittelschule Gmund

- Rotes Kreuz Gmund

- Stadtzentrum Gmind (an Passanten und in Geschaftslokalen)

- AuBerdem wurden die Fragebdgen dem Personal der Neuen
Mittelschule und den Bediensteten des Roten Kreuzes fir Verwandte

und Bekannte mitgegeben

Im Bezirk Amstetten wurden die Fragebdgen in der Stadtgemeinde Amstetten an

folgenden Orten ausgegeben:

- Neue Mittelschule Mauer

- Rotes Kreuz Amstetten

- Stadtzentrum Amstetten (an Passanten und in Geschéftslokalen)

- AuBerdem wurden die Fragebdgen dem Personal der Neuen
Mittelschule und den Bediensteten des Roten Kreuzes fir Verwandte

und Bekannte mitgegeben

Die Rucklaufquote der Fragebodgen, die im Bezirk Gmind und im Bezirk
Amstetten in den Neuen Mittelschulen und beim Roten Kreuz ausgegeben
wurden, betrug 100 %. Allerdings konnte bei der Fragebogenverteilung in den
Stadtzentren nur ca. jede vierte bis flinfte Person zur Ausflllung eines

Fragebogens bewegt werden.

An der Befragung nahmen insgesamt 222 Personen teil, 76 davon im Bezirk
Gmind und der Rest, 146 Personen, im Bezirk Amstetten. Von diesen 222

Fragebdgen konnten 204 zur Bewertung herangezogen werden.

Aus der Auswertung ausgeschlossen wurden Fragebdgen, bei denen folgende

Angaben fehlen oder nicht eindeutig zuzuordnen sind (Tabelle 5):
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Tabelle 5: Aufgrund fehlender Angaben ausgeschlossene Fragebdgen

Anzahl | ausgeschlossene | Anzahl ausgeschlossene
Gmund | Frageb6gen und | Amstetten | Fragebégen und
Begrindung Begrindung
Geschlecht 1 V1 ID: 60 -
keine Angabe
Alter 1 V1 _ID: 60 -
keine Angabe
Kdrpergrofle 1 V1 ID: 60 2 V1 ID: 97, 98
keine Angabe keine Angabe
Kdrpergewicht 3 V1_ID: 13, 24, 60 6 V1_ID: 89, 97, 98,
keine Angabe 111, 169, 204
keine Angabe
Schulbildung - 1 V1 ID: 144
keine Angabe
Postleitzahl 4 V1_ID: 13 5 V1 ID: 131, 164
nicht passende keine Angabe
PLZ V1 _ID: 77, 81, 154
V1_ID: 49, 51, 65 nicht passende PLZ
keine Angabe
ausgeschlossen 6 12
gesamt: 18 von 222

3.2 Statistische Analyse

Die Fragebdgen wurden durchnummeriert und die Daten anschlie3end in das
Statistik — Programm IBM SPSS Statistics 22.0 eingetragen. Mittels SPSS wurde

auch die Datenanalyse durchgefuhrt.

Die deskriptive

Auswertung

erfolgte

mittels

Kreuztabellen,

Haufigkeitsverteilungen und Graphiken. Die statistische Signifikanzauswertung

wurde mit dem t-Test fur unabhéangige Stichproben, dem Mann-Whitney-U-Test,

dem Kruskal-Wallis-Test und mittels univariater Varianzanalyse durchgefihrt.

Das Signifikanzniveau a betrug dabei jeweils 0,05.
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4 Ergebnisse und Diskussion

Insgesamt nahmen an der Befragung in den Bezirken Gmind und Amstetten 222
Personen teil, wobei allerdings nur 204 Fragebdgen zur Auswertung

herangezogen werden konnten (siehe 3. Methodik).

4.1 Soziobkonomische Daten

4.1.1 Geschlechterverteilung

Tabelle 6 und Tabelle 7 stellen die Geschlechter- und die Regionenverteilung

dar.

Insgesamt wurden die Fragebtgen von 204 Personen, davon 113 Frauen und 91
Manner, zur Bewertung herangezogen. 34,3 % der Befragten stammten aus dem
Bezirk Gmind und 65,7 % aus dem Bezirk Amstetten. 47,1 % sind nach der
angegebenen Postleitzahl zum stadtischen Bereich zuzuordnen und 52,9 % zum
landlichen Bereich [STATISTIK AUSTRIA, 2012; STATISTIK AUSTRIA, 2013].

Tabelle 6: Geschlechterverteilung nach Region getrennt und gesamt

Geschlecht Gmund Amstetten gesamt
n % n % n %
mannlich 34 16,7 57 27,9 91 44,6

weiblich 36 17,6 77 37,7 113 55,4
gesamt 70 34,3 134 65,7 204 | 100,0

Tabelle 7: Geschlechterverteilung nach Stadt-Land getrennt und gesamt

Geschlecht Stadt Land gesamt

n % n % n %
mannlich 41 20,1 50 24,5 91 44,6
weiblich 55 27,0 58 28,4 113 55,4
gesamt 96 47,1 108 52,9 204 100,0
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4.1.2 Altersverteilung

Die Teilnehmer wurden anhand der Angabe ihres Geburtsjahres in Altersgruppen

zusammengefasst.

Die alteste Person, die an der Befragung teilgenommen hat, war 82 Jahre und
die jungste Person war 17 Jahre alt. Das mittlere Alter lag bei 45 Jahren mit einer

Standardabweichung von 15 Jahren (siehe Tabelle 8).

Im Bezirk Gmund war die alteste Person 77 Jahre, die jungste Person war 19

Jahre alt und das Durchschnittsalter betrug 44,6 Jahre.

Im Bezirk Amstetten war die alteste Person 82 Jahre, die jlingste Person war 17
Jahre alt und das Durchschnittsalter betrug 44,7 Jahre.

Im Vergleich dazu liegt das Durchschnittsalter laut Statistik Austria im Bezirk
Gmund in der Kategorie ,> 45,5 und mehr Jahre® und im Bezirk Amstetten in der
Kategoire ,> 41,0 — 42,5 Jahre“ [STATISTIK AUSTRIA, 2015c].

Tabelle 8: Altersverteilung des untersuchten Kollektivs getrennt nach Geschlecht und
gesamt

mannlich | weiblich | gesamt
Mittelwert 45,07 44,29 44,64
Standardabweichung 15,76 14,88 15,24
Minimum 17 20 17
Maximum 80 82 82

Die Einteilung in Altersgruppen ist in Tabelle 9 ersichtlich.

Die meisten Teilnehmer gehdren der Altersgruppe der 50 — 59 Jahrigen (32,4 %)
an, gefolgt von den 20 — 29 Jahrigen (23 %) und den 30 — 39 und 40 — 49 Jahrigen
mit je 14,7 %.
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Tabelle 9: Anteil der Teilnehmer getrennt nach zehnjahrigen Altersgruppen und
Geschlecht

Altersgruppen Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
<20 Jahre 3 3,3 0 0,0 3 15

20 bis 29 Jahre 19 20,9 28 24,8 47 23,0
30 bis 39 Jahre 14 15,4 16 14,2 30 14,7
40 bis 49 Jahre 12 13,2 18 15,9 30 14,7
50 bis 59 Jahre 27 29,7 39 34,5 66 32,4

60 bis 69 Jahre 12 13,2 8 7,1 20 9,8
70 bis 79 Jahre 3 3,3 2 1,8 5 2,5
>79 Jahre 1 1,1 2 1,8 3 15
gesamt 91 100 113 100 204 100

4.1.3 Korpergrofe, -gewicht und BMI

Zur Berechnung des Body Mass Index (BMI) wurden im Fragebogen die

KorpergroRe und das Korpergewicht erfragt.

Der BMI errechnet sich aus dem Kdrpergewicht in Kilogramm dividiert durch das

Quadrat der Korpergrol3e in Metern.

Die Klassifizierung des BMI wurde nach den Leitlinien der WHO durchgeftihrt.
Danach entspricht ein BMI von unter 18,50 kg/m2 ,Untergewicht®, ein BMI von
18,50 kg/m2 bis 24,99 kg/m? ,Normalgewicht®, ein BMI von 25,00 kg/m? bis
29,99 kg/m? ,Ubergewicht“ und ein BMI gréRer gleich 30,00 kg/m? ,Adipositas®.
Die Differenzierung der 3 Adipositasklassen wird in dieser Arbeit vernachlassigt
[WHO, 2000].

Die Werte zum BMI der gesamten Teilnehmer sind in Tabelle 10 dargestelit.

Der niedrigste berechnete BMI liegt bei 16,73 kg/m?2, der hdchste berechnete
Wert bei 41,40 kg/m?, der Durchschnittswert bei 24,96 kg/m2? mit einer
Standardabweichung von +3,74 kg/m2 und der Median liegt bei 24,80 kg/mz.
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Zwischen Stadt und Land ist bezuglich BMI kein Unterschied zu sehen
(t-Test, p = .491) wohingegen Manner mehr zu Ubergewicht und Adipositas
neigen als Frauen (siehe Tabelle 11) (t-Test, p =.001).

Bei 1,5 % der Befragten liegt ein BMI im Bereich des Untergewichts vor. 50,5 %
liegen im Normalbereich, 38,7 % im Ubergewichtsbereich und 9,3 % im

Adipositasbereich.

Tabelle 10: Durchschnitticher BMI der Teilnehmer getrennt nach Geschlecht und
gesamt

mannlich | weiblich | gesamt
Mittelwert 26,23 23,94 24,96
Standardabweichung 3,26 3,80 3,74
Minimum 18,31 16,73 16,73
Maximum 35,43 41,40 41,40

Tabelle 11: BMI-Klassen der Teilnehmer getrennt nach Geschlecht und gesamt

BMI-Klassen Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
Untergewicht 1 1,1 1,8 3 15
Normalgewicht 35 38,5 68 60,2 103 50,5
Ubergewicht 42 46,2 37 32,7 79 38,7
Adipositas 13 14,3 6 5,3 19 9,3
gesamt 91 100,0 113 100,0 204 100,0

Die BMI — Werte in den Regionen Gmind und Amstetten sind sehr &hnlich
(t-Test, p = .648). Die Minimal-, Maximal- und Mittelwerte des BMI der Regionen

sind in den Tabellen 67 — 70 im Anhang nachzulesen.

Vergleicht man die BMI — Werte dieses Untersuchungskollektivs mit den BMI —
Werten des Osterreichischen Ernahrungsberichtes 2012, so sieht man, dass

beide zu relativ ahnlichen Ergebnissen kommen, jedoch zeichnet sich in dieser
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Masterarbeit ein h6herer Prozentsatz bei den Ubergewichtigen Personen und ein
niedrigerer Prozentsatz bei den normalgewichtigen und adipésen Personen ab.
Allerdings konnen die Daten nicht exakt verglichen werden, da in dieser
Masterarbeit keine spezielle Einteilung der BMI — Klassen bei Personen tber 65
Jahren durchgefiihrt wurde. Laut Ern&hrungsbericht sind etwa 2,1 % der
erwachsenen Personen im Alter zwischen 18 und 64 Jahren untergewichtig, 58,1
% normalgewichtig, 27,6 % Ubergewichtig und 12,2 % adip6s. Bei den
Mannern fallen anhand des BMI 52,3 % in die Klasse der Ubergewichtigen bzw.

Adipdsen und bei den Frauen sind es 27,6 % [ELMADFA et al., 2012].

4.1.4 Schulbildung

In Abbildung 3 sind die Angaben der Teilnehmer zur Schulbildung dargestellt.

Abbildung 3: Schulbildung der Studienteilnehmer
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Zur ubersichtlicheren Auswertung wurden die Personen je nach ihren Angaben
in folgende 3 Gruppen zusammengefasst: ohne Matura, mit Matura und mit

Hochschulabschluss.

Von den 204 Personen haben 44,1 % keine Matura, 30,9 % Matura und 25,0 %

einen Hochschulabschluss (siehe Tabelle 12).

Die Auswertung ergab keinen statistisch signifikanten Zusammenhang zwischen
der Schulbildung und dem Geschlecht (Mann-Whitney-U-Test, p = .831).

Tabelle 12: Schulbildung der Studienteilnehmer in Gruppen zusammengefasst, getrennt
nach Geschlecht und gesamt

Schulbildung Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
ohne Matura 39 42,9 51 45,1 90 44,1
mit Matura 32 35,2 31 27,4 63 30,9
Hochschulabschluss| 20 22,0 31 27,4 51 25,0
gesamt 91 | 100,0 | 113 |100,0| 204 100,0

Zwischen den Regionen Gmind und Amstetten konnte im Hinblick auf die
Schulbildung kein signifikanter Unterschied festgestellt werden (Mann-Whitney-
U-Test, p =.232).

Zwischen Stadt und Land ist im Hinblick auf die Schulbildung ein signifikanter
Unterschied gegeben (Mann-Whitney-U-Test, p = .006). Am Land haben 50 %
keine Matura wohingegen es in der Stadt nur 37,5 % sind. Matura als h6chste
abgeschlossene Schulbildung besitzen am Land 34,3 % und in der Stadt 27,1 %.
Einen Hochschulabschluss besitzen Personen in der Stadt mit 35,4 % um
19,7 % ofter als Personen am Land (15,7 %) (siehe Tabelle 13).
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Tabelle 13: Schulbildung der Studienteilnehmer in Gruppen zusammengefasst, getrennt
nach Stadt-Land und gesamt

Schulbildung Stadt Land gesamt
n % n % n %
ohne Matura 36 37,5 54 50,0 90 441
mit Matura 26 27,1 37 34,3 63 30,9

Hochschulabschluss 34 35,4 17 15,7 51 25,0
gesamt 96 100,0 108 100,0 204 100,0

4.1.5 Familienstatus und HaushaltsgrofRe

Eine Person hat bei der Frage nach dem Familienstatus nichts angekreuzt.

Die haufigsten Antworten auf die Frage nach dem Familienstatus waren
Lebensgemeinschaft oder Ehe (41,9 %), Lebensgemeinschaft oder Ehe mit
Kind(ern) (33,5 %) und Single (18,2 %) (siehe Tabelle 14).

Tabelle 14: Familienstatus der Studienteilnehmer

Familienstatus gesamt
n %
Single 37 18,2
Lebensgemeinschaft oder Ehe 85 41,9

Lebensgemeinschaft oder Ehe mit Kind(ern) | 68 33,5

geschieden 5 2,5
verwitwet 3 15
alleinerziehend 5 2,5
gesamt 203 100,0
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Bei der Frage bezuglich der Haushaltsgrof3e gaben nur 191 Befragte eine giltige
Antwort und 13 Personen haben nichts angegeben. Ein Fragebogen wurde aus
der Auswertung ausgeschlossen, da die Person angab mit 20 Personen in einem
Haushalt zu leben. Da es sich bei der Person um eine altere Person handelt, ist
davon auszugehen, dass es sich hier um eine Senioreneinrichtung oder

ahnliches handelt, welche in dieser Auswertung allerdings nicht einbezogen wird.

Von den Befragten leben 9,4 % in einem Single-Haushalt, 44,0 % in einem
Zweipersonenhaushalt, 13,1 % zu dritt, 25,7 % zu viert und 7,8 % leben in einem
Haushalt mit 5 und mehr Personen. Diese Werte und die Werte fur die Bezirke

Amstetten und Gmund sind in Tabelle 15 dargestellt.

Die durchschnittliche Haushaltsgréf3e betragt 2,94 + 1,83 Personen, der Median

betragt 2 Personen.

Tabelle 15: GroRRe des Haushalts der Studienteilnehmer in Gmind, Amstetten und
gesamt

Personen im Gmiuind Amstetten gesamt
Haushalt n % der n % der n % der
Antworten Antworten Antworten

1 6 9,0 12 9,8 18 9,5
2 27 40,3 o7 46,3 84 44,2
3 7 10,4 18 14,6 25 13,2
4 27 40,3 22 17,9 49 25,8
5 - - 5 4,1 5 2,6
6 - - 3 2,4 3 1,6
7 - - 6 4,9 6 3,2

gesamt 67 100,0 123 100,0 190 100,0

Im Vergleich dazu gab es laut Statistik Austria im Jahr 2012 684.928
Privathaushalte in NO, die sich wie folgt aufgliederten: Privathaushalte mit
1 Person = 224.624 (32,8 %), mit 2 Personen =214.052 (31,3 %), mit 3 Personen
= 109.718 (16,0 %), mit 4 Personen = 89.476 (13,1 %) und mit 5 und mehr
Personen = 47.058 (6,9 %).
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4.1.6 Haushaltseinkommen

Bei dieser Frage machten 7 Personen keine Angabe, obwohl es ein Feld mit

.keine Angabe“ zum Ankreuzen gab.

Der Grofdteil der Befragten (30,5 %) hat ein Nettohaushaltseinkommen von
1.500 — 2.499 €. Ein groRRer Unterschied zwischen den Geschlechtern zeigt sich
in den Einkommensbereichen zwischen 500 — 999 €, 1.000 — 1.400 € und
> 4.000 €. In den beiden erstgenannten Bereichen sind wesentlich mehr Frauen
vertreten als Manner (insgesamt 26,4 % Frauen und 8 % Manner). Ungefahr
doppelt so viele Manner wie Frauen gaben ein Haushaltseinkommen von tber
4.000 € an (siehe Tabelle 16). Diese Unterschiede sind allerdings nicht statistisch
signifikant (Mann-Whitney-U-Test, p = .070).

Tabelle 16: Nettohaushaltseinkommen der Studienteilnehmer, getrennt nach
Geschlecht und gesamt

Haushaltseinkommen Geschlecht gesamt
(in €) mannlich weiblich

n % n % n %
unter 500 4 4,6 3 2,7 7 3,6
500-999 5 5,7 9 8,2 14 7,1
1.000 - 1.499 2 2,3 20 18,2 22 11,2
1.500 - 2.499 29 33,3 31 28,2 60 30,5
2.500 - 2.999 10 11,5 9 8,2 19 9,6
3.000 - 4.000 11 12,6 13 11,8 24 12,2
mehr als 4.000 9 10,3 5 4,5 14 7,1
keine Angabe 17 19,5 20 18,2 37 18,8
gesamt 87 100,0 | 110 | 100,0 | 197 | 100,0
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4.1.7 Beruf

66,2 % der Befragten sind Vollzeit berufstatig, 12,3 % Teilzeit oder geringfugig
berufstatig, 8,8 % pensioniert und 7,4 % befinden sich in Ausbildung. 2,9 % der
Personen sind sowohl berufstatig als auch in Ausbildung, 2 % der Befragten sind

arbeitslos und 0,5 % sind in Karenz (siehe Tabelle 17).

Tabelle 17: Arbeits-/Ausbildungssituation der Studienteilnehmer, gesamt und getrennt
nach Geschlecht

aktueller Beruf/Ausbildung Geschlecht gesamt

méannlich weiblich

n % n % n %
in Ausbildung 6 6,6 9 8,0 15 7.4
berufstatig (Teilzeit oder geringfiigig) 3 3,3 22 | 195 | 25 | 12,3
berufstatig (Vollzeit) 70 76,9 | 65 | 575 | 135 | 66,2
arbeitslos 1 1,1 3 2,7 4 2,0
pensioniert 7 7,7 11 | 9,7 18 8,8
karenziert 0 0,0 1 0,9 1 0,5
Ausbildung und Beruf 4 4.4 2 1,8 6 2,9
gesamt 91 | 100,0 | 113 |100,0| 204 | 100,0

4.1.8 Ubliche Erndhrungsformen

Bei dieser Frage wurden bei der Antwortmoglichkeit ,andere” nur Aussagen
gewertet, wenn auch nur das angekreuzt wurde. 7 Personen haben bei dieser
Frage nichts angekreuzt und wurden deshalb aus der Auswertung

ausgeschlossen.

Der Groldteil der Befragten (71,6 %) bevorzugt eine ,gesunde Mischkost",
17,3 % eine typische Hausmannskost und 6,6 % bevorzugen pflanzliche

Lebensmittel, essen manchmal aber auch Fleisch.
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5 Personen (2,5 %) sind Vegetarier, 1 Person (0,5 %) ist Veganer und 2 Personen
(1 %) ernahren sich vorwiegend von Fast Food (siehe Tabelle 18).

Unterschiede im Hinblick auf das Geschlecht zeigen sich bei der ,gesunden
Mischkost* (74,3 % Frauen und 68,2 % Manner), bei der typischen
Hausmannskost (10,1 % Frauen und 26,1 % Mé&nner) und bei Uberwiegend
pflanzlicher Erndhrung (11,0 % Frauen und 1,1 % Manner). Diese Unterschiede
sind allerdings nicht statistisch signifikant (Mann-Whitney-U-Test, p = .467).

Tabelle 18: Ubliche Ernahrungsform der Studienteilnehmer, getrennt nach Geschlecht
und gesamt

Ubliche Ernahrung Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
ich ernéhre mich rein vegan 1 1,1 0 0,0 1 0,5
ich ernahre mich rein vegetarisch 1 11 4 3,7 5 2,5
\von allem etwas, gesunde Mischkost 60 68,2 81 743 | 141 | 71,6
vorwiegend Fast-Food 2 2,3 0 0,0 2 1,0
vor allem typische Hausmannskost 23 26,1 11 10,1 34 17,3
bevorzuge pfla}nzl. Lebensmittel, 1 11 12 11.0 13 6.6
manchmal Fleisch
andere: ,nach Atkins (Eiweil3bereich)“ 0 0,0 1 0,9 1 0,5
gesamt 88 |100,0| 109 |100,0| 197 |100,0

Zwischen den beiden Bezirken Amstetten und Gmind zeigen sich nur sehr
geringe Unterschiede (,gesunde Mischkost® in Gmund 73,5 % und in Amstetten
70,4 %; ,Hausmannskost“ in Gmind 14,7 % und in Amstetten 18,6 %) die nicht
statistisch signifikant sind (Mann-Whitney-U-Test, p =.731) (siehe Tabelle 19).
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Tabelle 19: Ubliche Ernahrungsform der Studienteilnehmer, getrennt nach Region und

gesamt
Ubliche Ernahrung Gmund Amstetten gesamt

n % n % n %
ich ernéhre mich rein vegan 0 0,0 1 0,8 1 0,5
ich ernéhre mich rein vegetarisch 2 2,9 3 2,3 5 2,5
von allem etwas, gesunde Mischkost 50 73,5 | 91 70,5 | 141 | 71,6
vorwiegend Fast-Food 1 15 1 0,8 2 1,0
vor allem typische Hausmannskost 10 14,7 24 18,6 34 17,3
bevorzuge pfla_mzl. Lebensmittel, 4 5.9 9 7.0 13 6.6
manchmal Fleisch
andere: ,nach Atkins (EiweilRbereich)“ 1 15 0 0,0 1 0,5
gesamt 68 |100,0| 129 |100,0| 197 |100,0

GroR3e Unterschiede bezlglich der Ernahrung zwischen Stadt und Land zeigen
sich bei der typischen Hausmannskost (13,2 % Stadt und 20,8 % Land) und bei
der bevorzugt pflanzlichen Ernéhrung (9,9 % Stadt und 3,8 % Land) (siehe

Tabelle 20). Diese Unterschiede sind allerdings nicht statistisch signifikant

(Mann-Whitney-U-Test, p = .853).

Tabelle 20: Ubliche Ernahrungsform der Studienteilnehmer, getrennt nach Stadt-Land

und gesamt
Ubliche Ernahrung Stadt Land gesamt

n % n % n %
ich erndhre mich rein vegan 0 0,0 1 0,9 1 0,5
ich ernéhre mich rein vegetarisch 3,3 2 19 5 2,5
von allem etwas, gesunde Mischkost 66 | 725 | 75 | 70,8 | 141 | 71,6
vorwiegend Fast-Food 1 1,1 1 0,9 2 1,0
vor allem typische Hausmannskost 12 132 | 22 | 20,8 | 34 17,3
bevorzuge pflgnzl. Lebensmittel, 9 9.9 4 3.8 13 6.6
manchmal Fleisch
andere: ,nach Atkins (Eiwei3bereich)* 0 0,0 1 0,9 1 0,5
gesamt 91 |100,0| 106 |100,0| 197 |100,0

41



Ergebnisse und Diskussion

Laut Lebensmittelbericht des BMLFUW bevorzugt die dsterreichische
Bevolkerung die Hausmannskost und bodenstandige Kuche, gefolgt von der
leichten (fett- und fleischarmen) Kiche [BMLFUW, 2010]. Diese Ergebnisse
decken sich nicht mit den Ergebnissen dieser Arbeit, da hier die ,gesunde
Mischkost® am haufigsten angegeben wurde, gefolgt von der ,typischen

Hausmannskost®.

4.1.9 ,,Wie oft kochen Sie selbst?*

Im Durchschnitt kochen die Studienteilnehmer 3,8-mal pro Woche mit einer

Standardabweichung von £ 2,7. Der Median betragt 4-mal pro Woche.

Die Antworten zu dieser Frage wurden nach der Befragung zur Auswertung wie
folgt zusammengefasst:

- nie

- 1-mal wochentlich

- 2 —3-mal wochentlich

- 4 —5-mal wochentlich

- 6-mal wochentlich

- taglich

Bei den Mannern gaben 32,2 % an, dass sie nie kochen, wohingegen das nur
1,8 % der Frauen angaben. Deutliche Unterschiede sind auch bei 1-mal pro
Woche (7,1 % Frauen und 15,6 % Manner), 4 — 5-mal pro Woche (22,1 % Frauen
und 8,9 % Manner) und bei der Angabe taglich (42,5 % Frauen und 21,1 %
Manner) zu sehen (siehe Tabelle 21). Hierbei handelt es sich um statistisch

signifikante Unterschiede (Mann-Whitney-U-Test, p = .000).

Keine statistisch signifikanten Unterschiede gibt es hingegen zwischen den
Regionen (Mann-Whitney-U-Test, p = .606) (siehe Tabelle 79 im Anhang).
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Tabelle 21: Kochhaufigkeit der Teilnehmer, getrennt nach Geschlecht und gesamt

Kochen Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
nie 29 | 32,2 2 1,8 31 15,3
1-mal pro Woche 14 15,6 8 7,1 22 10,8

2-3-mal pro Woche 19 21,1 27 23,9 46 22,7
4-5-mal pro Woche 8 8,9 25 22,1 33 16,3

6-mal pro Woche 1 1,1 3 2,7 4 2,0
taglich 19 | 211 48 42,5 67 33,0
gesamt 90 (100,0| 113 | 100,0 | 203 100,0

Im Vergleich dazu lag die Kochfrequenz laut dem Lebensmittelbericht des
BMLFUW im Jahr 2010 in Osterreich durchschnittlich bei 6,7-mal pro Woche.
Danach kochten 12 % mehrmals taglich, 54% einmal taglich, 15 % 4 — 5-mal pro
Woche, 14 % 2 — 3-mal pro Woche, 4 % héchstens 1-mal pro Woche und 1 %
kochte nie [BMLFUW, 2010].

Die Organisation und Zubereitung des Essens liegt momentan immer noch
vorwiegend im Aufgabenbereich der Frauen [DGE, 2009], was sich in dieser

Arbeit bestétigte.
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4.2 Fischkonsum

4.2.1 Haufigkeit des Fischkonsums

4.2.1.1 Fischkonsum in den Bezirken Gmiind und Amstetten

In Tabelle 22 sind die Haufigkeiten des Fischkonsums in Amstetten, Gmind und

gesamt dargestellt.

Tabelle 22: Haufigkeit des Fischkonsums pro Woche in Amstetten, Gmind und gesamt

Fischkonsum Gmund Amstetten gesamt
pro Woche n % n % n %
0,00 6 8,6 4 3,0 10 4,9
0,20 12 17,1 18 13,4 30 14,7
0,25 8 11,4 14 10,4 22 10,8
0,38 - - 2 15 2 1,0
0,50 7 10,0 22 16,4 29 14,2
0,63 - - 4 3,0 4 2,0
0,75 7 10,0 12 9,0 19 9,3
0,88 1 14 - - 1 0,5
1,00 25 | 35,7 46 34,3 71 34,8
1,25 - - 3 2,2 3 15
1,50 1 1,4 1 0,7 2 1,0
2,00 3 4,3 6 4,5 9 4,4
3,00 - - 2 1,5 2 1,0
gesamt 70 | 100,0 | 134 | 100,0 | 204 | 100,0

Im Mittel wird gesamt 0,72-mal pro Woche Fisch gegessen (Median = 0,75). Im

Bezirk Amstetten wird durchschnittlich 0,74-mal pro Woche Fisch konsumiert.

Im Vergleich dazu wird im Bezirk Gmund durchschnittlich 0,66-mal pro Woche

Fisch verzehrt (siehe Tabelle 23). Der Median des Fischkonsums betragt

sowohl im Bezirk Gmund als auch im Bezirk Amstetten 0,75-mal pro Woche.

Tabelle 23: Vergleich der Haufigkeiten des Fischkonsums zwischen Gmind und
Amstetten und gesamt, in ...-mal pro Woche

Gmuind | Amstetten | gesamt
Mittelwert 0,66 0,74 0,72
Median 0,75 0,75 0,75
Standardabweichung 0,48 0,52 0,51
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Aufgrund der Ubersichtlicheren Darstellung sind die Haufigkeiten des
Fischkonsums aus Tabelle 22 in Gruppen zusammengefasst worden (siehe
Tabelle 24). Da das BMG 1 — 2-mal pro Woche den Verzehr von Fisch empfiehlt
[BMG, 2013], wurden nur Werte ab 1,0 zur Gruppe ,1-mal wochentlich®
hinzugeflugt. ,Nie“ entspricht dem Wert 0,0, ,weniger als wochentlich® entspricht
den Werten zwischen 0,0 und 1,0 und ,mindestens 2-mal wochentlich® entspricht
den Werten ab 2,0.

Von den 204 befragten Personen gaben 76 an, 1-mal pro Woche Fisch zu essen,
das entspricht 37,3 %. 11 Personen (5,4 %) essen mindestens 2-mal wochentlich
Fisch. 107 Personen (52,5 %) gaben an, dass sie weniger als 1-mal wdchentlich

Fisch essen und 10 Personen (4,9 %) gaben an, nie Fisch zu essen.

Im Bezirk Gmiund gaben 37,1 % an 1-mal wochentlich Fisch zu essen, was

beinahe exakt dem Wert im Bezirk Amstetten (37,3%) entspricht.

Im Bezirk Gmind zeigt sich, dass 8,6 % (n=6) der Befragten nie Fisch
konsumieren, wohingegen es im Bezirk Amstetten nur 3 % (n=4) der Befragten
sind. Des Weiteren wird im Bezirk Amstetten von 6 % (n=8) der Befragten
mindestens 2-mal wdchentlich Fisch konsumiert. Im Vergleich dazu gaben nur
4,3 % der Befragten aus dem Bezirk Gmund an mindestens 2-mal pro Woche
Fisch zu konsumieren (siehe Tabelle 24).

Es zeigten sich allerdings keine signifikanten Unterschiede zwischen den beiden
Bezirken (Mann-Whitney-U-Test, p = .313).

Tabelle 24: Fischkonsum pro Woche zusammengefasst in H&aufigkeitskategorien,
getrennt nach Region und gesamt

Fischkonsum pro Woche Gmiind Amstetten gesamt
n % n % n %
nie 6 8,6 4 3,0 10 4,9
weniger als 1-mal wochentlich 35 50,0 72 53,7 107 52,5
1-mal wochentlich 26 37,1 50 37,3 76 37,3
mindestens 2-mal wochentlich 3 4,3 8 6,0 11 5,4
gesamt 70 |100,0 | 134 |100,0 | 204 | 100,0
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Laut dsterreichischem Ernédhrungsbericht 2012 erreichten bei den Kindern nur
die 7- bis 9-jahrigen die Empfehlungen zum Fischkonsum.

Des Weiteren konnten die Empfehlungen weder von Mannern (durchschnittlicher
Konsum: 19 g/Tag) und Frauen (durchschnittlicher Konsum: 12 g/Tag) noch von
Seniorinnen  (durchschnitticher Konsum: 15 g/Tag) und Senioren
(durchschnittlicher Konsum: 27 g/Tag) erreicht werden [ELMADFA et al., 2012].

4.2.1.2 Fischkonsum in der Stadt und am Land

In der Stadt essen 38 Personen (39,6 %) 1-mal pro Woche Fisch und 7 Personen
(7,3 %) essen mindestens 2-mal wochentlich Fisch. 45 Personen (46,9 %) gaben
an, dass sie weniger als 1-mal wochentlich Fisch essen, und 6 Personen (6,3 %)

gaben an, nie Fisch zu essen.

Am Land essen 38 Personen (35,2 %) 1-mal in der Woche Fisch und 4 Personen
(3,7 %) essen mindestens 2-mal wochentlich Fisch. 62 Personen (57,4 %) gaben
an, dass sie weniger als 1-mal wochentlich Fisch essen, und 4 Personen (3,7 %)
gaben an, nie Fisch zu essen (siehe Tabelle 25). Die Unterschiede zwischen
Stadt und Land sind statistisch nicht signifikant (Mann-Whitney-U-Test, p = .134).

Tabelle 25: Fischkonsum pro Woche zusammengefasst in Haufigkeitskategorien,
getrennt nach Stadt-Land und gesamt

Fischkonsum pro Woche Stadt Land gesamt
n % n % n %
Nie 6 6,3 4 3,7 10 4,9
weniger als 1-mal wochentlich | 45 | 46,9 | 62 | 57,4 | 107 | 52,5
1-mal wochentlich 38 | 396 | 38 | 352 | 76 | 37,3
mindestens 2-mal wochentlich 7 7,3 4 3,7 11 54
gesamt 96 |100,0( 108 | 100,0 | 204 |100,0
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Tendenziell wird in der Stadt mehr Fisch konsumiert als auf dem Land. Das
konnte unter anderem daran liegen, dass die Personen in der Stadt tendenziell
eine hohere Ausbildung abgeschlossen haben (siehe Tabelle 13) und das

Einkommen tendenziell héher ist als am Land (siehe Tabelle 75 im Anhang).

4.2.1.3 Fischkonsum und Nettohaushaltseinkommen

Bei der Auswertung von Nettohaushaltseinkommen und Fischkonsum wurden
197 Fragebdgen herangezogen. Von diesen 197 Befragten essen 10 Personen
(5,1 %) nie Fisch, 104 Personen (52,8 %) weniger als 1-mal wochentlich, 72
Personen (36,5 %) 1-mal woéchentlich und 11 Personen (5,6 %) mindestens

2-mal wochentlich Fisch.

Von diesen 197 Personen haben 7 Personen (3,6 %) ein
Nettohaushaltseinkommen unter 500 €, 14 Personen (7,1 %) haben ein
Nettohaushaltseinkommen zwischen 500 — 999 €, 22 Personen (11,2 %)
zwischen 1.000 — 1.499 €, 60 Personen (30,5 %) zwischen 1.500 — 2.499 €, 19
Personen (9,6 %) zwischen 2.500 — 2.999 €, 24 Personen (12,2 %) zwischen
3.000 — 4.000 € und 14 Personen (7,1 %) mehr als 4.000 €. 37 Personen
(18,8 %) machten keine Angabe zu ihrem Nettohaushaltseinkommen.

Fur eine bessere Auswertung wurden folgende Nettohaushalts-

einkommenskategorien zusammengefasst:

- Unter 500 €, 500 — 999 € und 1.000 — 1.499 € zur Kategorie unter 1.500 €
- 1.500 —2.499 € und 2.500 — 2.999 € zur Kategorie 1.500 — 2.999 €
- 3.000 —4.000 € und mehr als 4.000 € zur Kategorie tber 3.000 €

Zusatzlich wurde der relative Anteil der Personen an der Gesamtzahl der

befragten Personen berechnet und in Abbildung 4 dargestellt.

Demnach verfigen 21,8 % (n=43) der Befragten (dber ein
Nettohaushaltseinkommen von unter 1.500 €, 40,1 % (n=79) zwischen
1.500 — 2.999 € und 19,3 % (n=38) verfugen Uber mehr als 3.000 €. Es ist

47



Ergebnisse und Diskussion

ersichtlich, dass der Grofdteil der Befragten (40,1 %) Uber ein
Nettohaushaltseinkommen von 1.500 — 2.999 € verfugt und dass in dieser
Kategorie auch die meisten Personen (15,2 % aller Befragten) 1-mal wochentlich
Fisch konsumieren. Demgegeniber haben 5,6 % aller befragten Personen ein
Nettohaushaltseinkommen unter 1.500 € und konsumieren 1-mal wochentlich
Fisch und 6,6 % der Befragten haben ein Nettohaushaltseinkommen von tber

3.000 € und essen 1-mal wochentlich Fisch.

Es gibt keinen statistisch signifikanten Zusammenhang zwischen

Nettohaushaltseinkommen und Fischkonsum (Kruskal-Wallis-Test, p = .202).

Abbildung 4: Fischkonsum in Abhangigkeit vom Nettohaushaltseinkommen
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In der Nettohaushaltseinkommenskategorie < 1.500 € konsumieren 25,6 % 1-mal
wochentlich Fisch, in der Kategorie 1.500 — 2.999 € sind es 38,0 % und in der
Kategorie Gber 3.000 € sind es 34,2 %. Bei den Personen, die keine Angabe
gemacht haben, konsumieren 48,6 % 1-mal wochentlich Fisch.
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In der Kategorie ,nie Fisch® variieren die Angaben in den jeweiligen
Einkommenskategorien zwischen 3,8 % (in der Kategorie 1.500 — 2.999) und

8,1 % (in der Kategorie ,keine Angabe®).

63,7 % (n=7) der Personen, die angegeben haben mindestens 2-mal pro Woche
Fisch zu konsumieren, verfiigen uber ein Nettohaushaltseinkommen von mehr
als 1.500 € und 27,3 % (n=3) machten dazu keine Angabe.

Laut Carlucci et al. bewegt sich der Fischpreis je nach Fischart in einer grof3en
Preisspanne und Fischprodukte werden von Konsumenten auch als teure
Proteinquelle angesehen. Trotzdem kommen Carlucci et al. bei ihrer
Forschungsarbeit zu dem Ergebnis, dass es nicht klar ist, ob ein hoher Fischpreis
den Konsum negativ beeinflusst [CARLUCCI et al., 2015].

Der Preis fiur Forellen aus Osterreich bewegte sich laut Test der Arbeiterkammer
Wien aus dem Jahr 2012 zwischen 7,9 — 17,9 € pro kg, fur Karpfen aus Osterreich
sogar zwischen 6,9 — 24 € pro kg [AK WIEN, 2012].

Vergleicht man die Erzeugerpreise im Jahr 2015 von einem Kilogramm Schwein
(geschlachtet), einem Kilogramm Rind (geschlachtet) mit einem Kilogramm
Karpfen (lebend) und einem Kilogramm Forelle (lebend), so ergeben sich
folgende durchschnittliche Erzeugerpreise: Schwein 1,43 €, Rind 2,83 €, Karpfen
5,60 € und Forelle 7,30 € [STATISTIK AUSTRIA, 2015d].

Demnach zahlt Fisch zu den teuren Lebensmitteln und Personen mit einem
hoheren Nettohaushaltseinkommen kodnnten sich Fisch eher leisten. In der
vorliegenden Arbeit kann kein Zusammenhang zwischen

Nettohaushaltseinkommen und Fischkonsum gezeigt werden.
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4.2.1.4 Fischkonsum und Alter

Zur besseren Auswertung und Darstellung des Fischkonsums im Vergleich mit

dem Alter wurden die Altersgruppen zusammengefasst.

In der Altersgruppe der 51 — 65 Jahren zeigt sich, dass der Grol3teil der Personen
(54,1 %) 1-mal wochentlich Fisch konsumiert, wohingegen es in der Gruppe der
20 — 50 Jahrigen nur 25,2 % sind. In den Altersgruppen < 20 Jahren und > 65
Jahre sind zu wenige Teilnehmer vertreten, um eine genaue Aussage zu machen
(siehe Tabelle 26). Der Zusammenhang zwischen Alter und Fischkonsum ist

statistisch signifikant (Kruskal-Wallis-Test, p = .003).

Tabelle 26: Fischkonsum pro Woche zusammengefasst in Haufigkeitskategorien,
getrennt und Altersgruppen und gesamt

Fischkonsum Altersgruppen (in Jahren) gesamt
pro Woche

<20 20-50 51-65 > 65
n % n % n % n % n %

nie 2 66,7 | 7 6,1 1 1,4 0 0,0 |10 | 4,9
weniger als 1-
mal wéchentlich| 0 | 0.0 | 71| 61,7 |1 30| 40,5 | 6 | 50,0 | 54 | 26,5

1-mal
wdchentlich 1 [ 33,329 | 252 |40 | 54,1 | 6 | 50,0 |127| 62,3

mindestens 2-
mal wéchentlich| 0 | 00 (8| 70 | 3] 41 |0 00 11| 54

gesamt 3 ]100,0]115]100,0] 74 |100,0 | 12 |100,0|204 | 100,0

Ein maoglicher Grund, warum altere Personen haufiger Fisch konsumieren, ist,
dass diese aufgrund von eventuell bereits diagnostizierten Erkrankungen ein
hoheres Gesundheitsbewusstsein haben [ABREU et al., 2013]. Personen mit
einem eingeschrankten Gesundheitszustand bzw. mit hohem
Gesundheitsbewusstsein sind starker an einer gesunden Ernéhrung interessiert
[CARLUCCI et al., 2015].
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4.2.1.5 Fischkonsum und Schulbildung

In Tabelle 27 ist der Zusammenhang zwischen Schulbildung und Fischkonsum
dargestellt. In der Gruppe der Personen ohne Matura konsumieren 37,8 % (n=34)
1-mal wochentlich Fisch, bei den Personen mit Matura konsumieren 31,7 %
(n=20) 1-mal wochentlich Fisch und bei Personen mit einem Hochschulabschluss
konsumieren 43,1 % (n=22) 1-mal wochentlich Fisch.

Es gibt keinen statistisch signifikanten Zusammenhang zwischen dem
Fischkonsum und der Schulbildung (Kruskal-Wallis-Test, p = .352).

Tabelle 27: Fischkonsum pro Woche zusammengefasst in Haufigkeitskategorien,
getrennt nach Bildung und gesamt

Fischkonsum pro Woche Bildung gesamt
ohne Matural mit Matura | T OSSChu-
abschluss
n % n % n % n %
nie 1 1,1 6 9,5 3 59 | 10 | 49
weniger als 1-mal wochentlich | 51 | 56,7 | 34 | 54,0 | 22 | 43,1 | 54 | 26,5
1-mal wdchentlich 34 | 378 | 20 | 31,7 | 22 | 43,1 |127| 62,3
mindestens 2-mal wdchentlich | 4 4.4 3 4.8 4 78 | 11 | 54
gesamt 90 [100,0| 63 |100,0| 51 |100,0| 204 |100,0

Dass Personen mit einer hodheren Schulbildung tendenziell ofter Fisch
konsumieren, liegt eventuell daran, dass diese Personen besseren Zugang zu
Informationen bezlglich der positiven Eigenschaften des Fischkonsums haben

bzw. diese Informationen auch besser verstehen [ABREU et al., 2013].

4.2.2 Grunde fur Fischkonsum/Grinde gegen Fischkonsum

Der Grof3teil der Teilnehmer, 154 Personen (75,9 %), konsumiert Fisch, weil er
,schmeckt‘, 124 Personen (61,1 %), weil er ,gesund® ist und 76 Personen
(37,4 %), weil er ,leicht verdaulich® ist. 33 % (67 Personen) konsumieren Fisch,
weil er ,kalorienarm® ist, 31,5 %, weil Fisch eine ,Alternative zu Fleisch“ darstellt
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und 21,2 %, weil er ,einfach zuzubereiten® ist. Nur 13 Teilnehmer (6,4 %) gaben

an, keinen Fisch zu essen (siehe Tabelle 28).

Tabelle 28: Griinde fur den Fischkonsum (bei dieser Frage waren Mehrfachnennungen
maoglich)

Warum wird Fisch konsumiert n % der % der

Antworten Falle
gesund 124 22,5 61,1
kalorienarm 67 12,2 33,0
leicht verdaulich 76 13,8 37,4
einfach zuzubereiten 43 7,8 21,2
schmeckt mir 154 28,0 75,9
Alternative zu Fleisch 64 11,6 31,5
esse keinen Fisch 13 2,4 6,4
sonstige Griinde 9 1,6 4.4
Gesamtanzahl an Fragebdgen 203

Zu den Nennungen (jeweils 1) der sonstigen Grinde (n=9; 4,4 %) zahlen:

- ,eiweildreich”

- kultureller Brauch des fleischlosen Freitags*

- ,mein Freund will sie manchmal essen®

- ,Mittagessen mit Familie®

- ,Omega-6- und -9-Fettsauren wichtig fur Korper®
- ,schmeckt mir nicht"

- ,werden selbst gefangen*

- ,Zum Kosten neuer Fischarten®

- ,Zur Abwechslung®

In Tabelle 29 sind die Haufigkeiten der jeweiligen Antworten nach den Regionen

dargestellt.

Zu den 5 haufigsten Antworten zahlen im Bezirk Gmuind, ,schmeckt mir®
(71,0 %), ,ist gesund” (62,3 %), ,leicht verdaulich®, ,Alternative zu Fleisch® (je
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34,8 %) und ,kalorienarm® (31,9 %). Im Bezirk Amstetten z&hlen dieselben 5
Antworten zu den 5 haufigsten, aber die Reihenfolge der Platze 4 und 5 ist
vertauscht (,schmeckt mir* (78,4 %), ,ist gesund® (60,4 %), ,leicht verdaulich®
(38,8 %), ,kalorienarm® (33,6 %) und ,Alternative zu Fleisch® (29,9 %)). Diese

Unterschiede sind nicht statistisch signifikant.

Tabelle 29: Grunde fur den Fischkonsum, getrennt nach Region und gesamt, in % der
Falle (bei dieser Frage waren Mehrfachnennungen maoglich)

Warum wird Fisch Gmund Amstetten gesamt
konsumiert (von 203)
n % n % n %
gesund 43 62,3 81 60,4 124 61,1
kalorienarm 22 31,9 45 33,6 67 33,0
leicht verdaulich 24 34,8 52 38,8 76 37,4
einfach zuzubereiten | 15 21,7 28 20,9 43 21,2
schmeckt mir 49 71,0 | 105 | 78,4 | 154 | 75,9
Alternative zu Fleisch| 24 34,8 40 29,9 64 31,5
esse keinen Fisch 6 8,7 7 5,2 13 6,4
sonstige Grinde 1 1.4 8 6,0 9 4.4

Die Grunde dafur, dass kein Fisch gegessen wird, sind in Tabelle 30 dargestellt.

Der Grol3teil der Befragten (19 Personen, 52,8 %) isst keinen Fisch, weil er einen
,2unangenehmen Geschmack/Geruch® hat, 16 Personen (44,4 %), weil er ,viele
Graten® hat, und 9 Personen (25 %), weil er ,zu teuer” ist. 16,7 % (6 Personen)
konsumieren keinen Fisch wegen ,negativer Berichte®, 13,9 % wegen eines
,Schlechten Zugangs zu Frischfisch, 8,3 % aus Tierschutzgriinden und je 5,6 %
wegen der ,schwierigen Zubereitung“ und des ,zu geringen Angebotes an Bio-

Fisch®. 16,7 % der Teilnehmer (n=6) gaben ,sonstige Grinde* an.
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Tabelle 30: Griinde, welche gegen einen Fischkonsum sprechen (bei dieser Frage

waren Mehrfachnennungen mdglich)

Warum wird kein Fisch konsumiert n % der Antworten | % der Falle
unangenehmer Geschmack/Geruch 19 27,9 52,8
viele Graten 16 23,5 44,4
Zu teuer 9 13,2 25,0
negative Berichte 6 8,8 16,7
sonstige Griinde 6 8,8 16,7
schlechter Zugang zu Frischfisch 5 7.4 13,9
Tierschutzgriinde 3 4.4 8,3
schwierige Zubereitung 2 2.9 5,6
Angebot an Bio-Fisch zu gering 2 2,9 5,6
Gesamtanzahl an Fragebdgen 36

Zu den Nennungen (jeweils 1) der sonstigen Grinde zahlen:

- ,bin Vegetarier”

- ,Fisch istin den Kdpfen nicht so verankert wie Fleisch, Gemduse,...*

- ,ganz selten”

- ,Okologische Griinde, Uberfischung, Antibiotika und Medikamente in

Aquakulturen®

- ,schmeckt nicht*

Zu den 5 haufigsten Antworten zahlen im Bezirk Gmund ,viele Graten (56,3 %),

Lunangenehmer Geschmack/Geruch® (43,8 %), ,negative Berichte®, ,zu teuer” (je
25,0 %) und ,Tierschutzgriinde® (12,5 %).

Im Bezirk Amstetten zdhlen zu den 5 haufigsten Antworten, ,unangenehmer
Geschmack/Geruch* (60,0 %), ,viele Graten* (35,0 %), ,zu teuer (25,0 %),
,Schlechter Zugang zu Frischfisch* (20,0 %) und ,negative Berichte* (10,0 %).

Die Unterschiede zwischen den beiden Bezirken sind nicht statistisch signifikant.
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Tabelle 31: Grinde, welche gegen einen Fischkonsum sprechen, getrennt nach Region,
in % der Falle (bei dieser Frage waren Mehrfachnennungen maglich)

Warum wird kein Fisch Gmund Amstetten gesamt (von 36)
konsumiert % - % - %
unangenehmer 7 | 438 | 12 | 600 | 19 52,8
Geschmack/Geruch

viele Graten 9 56,3 7 35,0 16 44,4
Tierschutzgriinde 2 12,5 1 5,0 3 8,3
negative Berichte 4 25,0 2 10,0 6 16,7
zu teuer 4 25,0 5 25,0 9 25,0
schlechter Zugang zu 1 6,3 4 20,0 5 13,9
Frischfisch

schwierige Zubereitung 1 6.3 1 50 2 5,6
Angebot an Bio-Fisch zu 1 6.3 1 5.0 2 5.6
gering

sonstige Griinde 2 12,5 4 20,0 6 16,7

Carlucci et al. kamen bei ihrer systematischen Ubersichtsarbeit zu dem Ergebnis,
dass die Hauptgriinde, warum kein Fisch gegessen wird, der Geschmack, der
Mangel an Convenience, der Mangel an Selbstvertrauen beziglich der Auswabhl
und Zubereitung von Fisch, Gesundheitsbedenken, der Mangel an verfliigbarem
Fisch und zu hohe Preise sind. Es zeigte sich auch, dass in Familien, in denen
ein Familienmitglied keinen Fisch mag, dadurch der Fischkonsum der ganzen
Familie negativ beeinflusst wird, vor allem dann, wenn die fir den Haushalt
zustandige Person keinen Fisch mag. Beim Gesundheitsaspekt zeigte sich, dass
sich die Konsumenten vor allem tber Quecksilber als Kontaminant am meisten
Sorgen machen und, dass aus diesem Grund vor allem Schwangere, Stillende
und Mutter mit Kleinkindern weniger Fisch konsumieren. Den Fischpreis
betreffend hingegen konnten keine eindeutigen Schliisse gezogen werden, da
hier, wahrscheinlich aufgrund der hohen Preisvariabilitdt und der vielen
verschiedenen Fischprodukte am Markt, widerspriichliche Ergebnisse in der
Literatur zu finden sind [CARLUCCI et al., 2015].
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4.2.3 Fischart

Die bei der Befragung am haufigsten genannte Fischart ist Thunfisch (n=138),
gefolgt von Lachs (n=136) und Forelle (n=135). Der Karpfen ist mit 83
Nennungen nur auf Rang 7 (siehe Tabelle 32). Diese Reihung beruht nur auf der
Anzahl der Nennung der entsprechenden Fischart. Die Haufigkeit, wie oft dieser

pro Woche verzehrt wird, wurde hier nicht bericksichtigt.

Tabelle 32: Haufigkeiten der konsumierten Fischarten, getrennt nach Region und
gesamt

Konsumierte Gmund Amstetten gesamt
Fischarten n % der n % der n % der
Antworten Antworten Antworten
Thunfisch 48 68,5 90 67,1 138 67,8
Lachs 42 60,1 94 70,0 136 66,8
Forelle 36 51,4 99 73,8 135 66,2
Scholle 39 55,8 79 58,9 118 57,8
Dorsch/Kabeljau | 40 57,1 75 55,9 115 56,4
Zander 35 50,0 76 56,6 111 54,3
Karpfen 45 62,8 38 28,3 83 40,8
Hering 33 47,1 49 36,4 82 40,3
Sardellen 22 31,4 50 37,2 72 35,4
Seelachs 26 37,1 46 34,3 72 35,4
Makrele 19 27,1 47 34,8 66 32,4
Pangasius 23 32,9 33 24,6 56 27,5
Saibling 9 12,8 45 33,6 54 26,4
Hecht 14 20,0 13 9,7 27 13,2
Andere 4 5,6 8 5,8 12 5,9
Aal 2 29 0 0,0 2 1

Im Bezirk Gmund und Amstetten weicht die jeweilige Rangliste von der gesamten
Rangliste ab. Im Bezirk Gmund wurde - wie in der gesamten Befragung - am
haufigsten die Fischart Thunfisch (68,5 %) angekreuzt, gefolgt von Karpfen
(62,8 %) und Lachs (60,1 %). Die Forelle ist mit 51,4 % hinter Dorsch/Kabeljau
(57,1 %) und Scholle (55,8 %) nur auf Rang 6. Im Bezirk Amstetten wurde am
haufigsten die Fischart Forelle (73,8 %) angekreuzt, gefolgt von Lachs (70,0 %)
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und Thunfisch (67,1 %). Hier liegt der Karpfen mit nur 28,3 % weit abgeschlagen
auf Rang 12 (siehe Tabelle 32).

Von den sonstigen Nennungen (n=12) wurde keine extra in die Bewertung
aufgenommen, da es sich jeweils um Einzelnennungen handelte (siehe
Tabelle 33).

Tabelle 33: Nennungen der sonstigen konsumierten Fischarten

Konsumierte Fischarten n | % der Falle
Brachse 1 0,5
Calamari 1 0,5
Fischstabchen 1 0,5
Garnelen 1 0,5
Meeresfriichte 2 1
Petersfisch 1 0,5
Sardinen 1 0,5
Schwertfisch 1 0,5
Snaper 1 0,5

17 Personen gaben an, Thunfisch 1- bis 2-mal pro Woche zu essen, je 16
Personen gaben an, Lachs und Dorsch/Kabeljau 1- bis 2-mal pro Woche zu
essen. Forelle, welche eine der haufigsten Nennungen war, wird nur von 7
Personen 1- bis 2-mal pro Woche gegessen. Demgegeniber essen 9 Personen
Zander und 8 Personen Scholle 1- bis 2-mal pro Woche (siehe Tabelle 34).

Signifikante Unterschiede beim Fischkonsum zwischen den Regionen zeigen
sich beim Konsum von Lachs (Mann-Whitney-U-Test, p = .024), Forelle (Mann-
Whitney-U-Test, p = .000) und Karpfen (Mann-Whitney-U-Test, p = .000). Im
Bezirk Amstetten wird im Durchschnitt mit 0,26-mal pro Woche signifikant ofter
Forelle gegessen als in Gmind mit durchschnittlich 0,17-mal pro Woche. Der
Median fur den wdochentlichen Forellenkonsum betragt allerdings in beiden
Bezirken 0,20-mal. Lachs wird im Bezirk Amstetten 0,33-mal pro Woche
konsumiert und im Bezirk Gmund 0,22-mal pro Woche. Beim Karpfen stellt sich

der Konsum allerdings anders dar. Dieser wird im Bezirk Gmind im Durchschnitt
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mit 0,21-mal pro Woche signifikant 6fter konsumiert als im Bezirk Amstetten mit
durchschnittlich 0,09-mal pro Woche (siehe Abbildung 5).

Dieses Ergebnis scheint nicht sehr Uberraschend, da im Bezirk Gmind die
Karpfenproduktion stark ausgepragt ist und im Bezirk Amstetten vereinzelt

kleinere Forellenziichter zu finden sind.

Tabelle 34: Haufigkeit des Fischkonsums pro Monat in Haufigkeitsgruppen
zusammengefasst, nach Fischart

Fischart/...-mal pro Monat 0 0,8-15|2-35|4-6| 8 | gesamt
" n | 202 2 0 0 | 0| 204
% | 990 | 1,0 00 | 00 |00]| 100,
. n | 89 92 7 | 16 | 0 | 204
Dorsch/Kabeljau % | 43,6 | 45,1 34 | 79 |00]| 100,0
orelle n | 69 116 12 | 7 | 0| 204
% | 338 | 569 59 | 34 | 00| 100,0
echt n | 177 27 0 0 | 0| 204
% | 86,8 | 13,2 00 | 00 |00]| 100,0
N n | 122 75 6 1 | 0| 204
% | 598 | 36,8 29 | 05 |00]| 100,
Karpfen n | 121 77 2 4 | o | 204
% | 593 | 37,7 10 | 20 |00]| 1000
Cache n | 68 105 15 | 15 | 1 | 204
% | 333 | 514 74 | 7.4 |05]| 1000
akrele n | 138 61 3 2 | 0| 204
% | 67.6 | 29,9 15 | 1,0 | 00| 1000
I n | 148 51 2 3 | 0| 204
% | 725 | 25,0 10 | 15 | 00| 1000
Saibling n | 150 45 3 6 | 0| 204
% | 735 | 221 15 | 29 |00]| 1000
sardellon n | 132 67 3 2 | 0| 204
% | 64,7 | 32,8 15 | 1,0 |0,0| 1000
cholle n | 86 99 11 | 8 | 0| 204
% | 42,2 | 485 54 | 39 |00]| 100,0
Seelnche n | 132 68 1 3 | 0| 204
% | 64,7 | 333 05 | 15 | 00| 100,
hunfisch n | 66 102 19 | 17 | 0 | 204
% | 32,4 | 50,0 93 | 83 | 00| 100,0
S der n | 93 94 8 8 | 1| 204
% | 45,6 | 46,1 39 | 39 |05]| 100,0
dere n | 193 7 2 2 | 0| 204
% | 946 | 34 1 1 00| 1000
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Abbildung 5: Durchschnittliche Haufigkeit des Fischkonsums pro Woche von
Thunfisch, Lachs, Karpfen und Forelle, getrennt nach Region und gesamt
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In Tabelle 35 sind die Mittelwerte, die Standardabweichungen und die Mediane
des Fischkonsums einzelner Fischarten dargestellt.

Tabelle 35: Vergleich der Haufigkeiten des Fischkonsums einzelner Fischarten
zwischen Gmiind und Amstetten und gesamt, in ...Mal pro Woche

Gmiind Amstetten gesamt
T! L2 K3 F* T! L2 K3 F* T! L2 K3 F*
MW°| 0,29 | 0,22 | 0,21 /0,47 | 0,31 | 0,33 | 0,09 | 0,26 | 0,30 | 0,29 | 0,13 | 0,23
M® 0,20 | 0,20 | 0,20 | 0,20 | 0,20 | 0,23 | 0,00 | 0,20 | 0,20 | 0,20 | 0,20 | 0,20
S’ 0,29 | 0,22 | 0,21]0,20|0,31]|0,34|0,15|0,21 | 0,30 | 0,31 | 0,18 | 0,21
1Thunfisch, 2Lachs, 2Karpfen, “Forelle, SMittelwert, ®Median, 7Standardabweichung

Wie sich hier zeigt, hat die regionale Verflugbarkeit von Karpfen im Bezirk Gmiind
einen positiven Einfluss auf den Konsum von Karpfen in dieser Region. Ebenso
beeinflusst die regionale Verfugbarkeit von Forellen im Bezirk Amstetten den
Forellenkonsum dort positiv. Die Verflugbarkeit von Forellen im Bezirk Amstetten
ist allerdings weniger stark ausgepragt als die Verfugbarkeit von Karpfen im
Bezirk Gmund.
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4.2.4 Zubereitungsart

Am héaufigsten wird Fisch von den befragten Personen ,gebraten” gegessen
(n=129), gefolgt von ,als Dosenfisch® (n=118) und ,frittiert/paniert* (n=104). Die

Haufigkeiten der restlichen Antworten sind in Tabelle 36 dargestellt.

Tabelle 36: Haufigkeit der Art der Fischzubereitung (bei dieser Frage waren
Mehrfachnennungen méglich)

Fischzubereitung n % der Antworten | % der Falle
gebraten 129 17,0 63,2
als Dosenfisch 118 15,5 57,8
frittiert/paniert 104 13,7 51,0
gerauchert 89 11,7 43,6
gegrillt 85 11,2 41,7
gedinstet 71 9,4 34,8
eingelegt 62 8,2 30,4
als Salat/Aufstrich 62 8,2 30,4
als Fertiggericht 27 3,6 13,2
ich esse nie Fisch 10 1,3 4,9
andere 2 0,3 1,0

Im Bezirk Gmund wird Fisch am haufigsten (60,0 %) ,gebraten® gegessen, gefolgt
von frittiert/paniert” und ,als Dosenfisch® (je 51,4 %), sowie ,gedinstet” und
,gegrillt* (je 41,4 %).

Im Bezirk Amstetten wird Fisch auch am haufigsten ,gebraten® (64,9 %)
gegessen. Am zweithaufigsten wird Fisch ,als Dosenfisch® (61,2 %) konsumiert,
gefolgt von ,gerauchert” (51,5 %), ,frittiert/paniert® (50,7 %) und ,gegrillt* (41,8 %)
(siehe Tabelle 37).
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Tabelle 37: Haufigkeit der Fischzubereitung, getrennt nach Region und gesamt, in %
der Félle (bei dieser Frage waren Mehrfachnennungen mdoglich)

Zubereitungsart Gmund Amstetten gesamt (von 204)
n % n % n %
frittiert/paniert 36 51,4 68 50,7 104 51,0
als Dosenfisch 36 51,4 82 61,2 118 57,8
gebraten 42 60,0 87 64,9 129 63,2
eingelegt 22 31,4 40 29,9 62 30,4
gedinstet 29 41,4 42 31,3 71 34,8
als Fertiggericht 10 14,3 17 12,7 27 13,2
gegrillt 29 41,4 56 41,8 85 41,7
als Salat/Aufstrich | 23 32,9 39 29,1 62 30,4
gerauchert 20 28,6 69 51,5 89 43,6
ich esse nie Fisch | 7 10,0 3 2,2 10 4,9
andere 1 1,4 1 0,7 2 1,0

Nur die Unterschiede bei ,gerauchert” und ,ich esse nie Fisch* zwischen den

Bezirken sind statistisch signifikant (t-Test, p = .002, p = .015).

Die sonstigen Nennungen sind in Tabelle 38 dargestellt.

Tabelle 38: Haufigkeit der Fischzubereitung — andere Nennungen

Fischzubereitung n % der
Falle

im Wurzelsud gekocht 1 0,5

selbst zubereitet 1 0,5
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4.2.5 Woher wird der Fisch bezogen

Die folgende Auswertung bezieht sich nur auf die Haufigkeit wie viele Personen

die jeweilige Antwort angekreuzt haben, nicht aber auf die Haufigkeit wie oft sie

dort den Fisch einkaufen.

Der Grof3teil der Befragten kauft Fisch im Supermarkt (81,9 %). 41,2 % der
Teilnehmer kaufen Fisch ,direkt beim Produzenten/Zichter”. 16,2 % kaufen den

Fisch auf Markten, 12,2 % ab Hof und 7,9 % nutzen die Heimlieferdienste (siehe

Tabelle 39).

Tabelle 39: Haufigkeit der Bezugsquellen fur Fisch

Bezugsquelle n % der Falle
Supermarkte 167 81,9
direkt beim Produzenten/Zichter 84 41,2
Markte 33 16,2
ab Hof Verkauf 25 12,2
Heimlieferdienste 16 7.9
andere 9 4.4
ich kaufe nie Fisch 3 1,5

Die sonstigen Nennungen sind in Tabelle 40 dargestellt.

Tabelle 40: Sonstige Bezugsquellen von Fisch

Bezugsquellen Fisch n % der Falle
Selbst gefangen 5 2,5
Arbeit 1 0,5
Gasthaus 1 0,5
Kaufe nicht selbst ein 1 0,5
Ich kaufe auf Vorrat und friere ein 1 0,5
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Sowohl im Bezirk Gmind als auch im Bezirk Amstetten wird Fisch am haufigsten
.im Supermarkt“ gekauft, gefolgt von ,direkt beim Produzenten/Zichter®, ab dem
3 Rang andert sich die Reihenfolge der Bezugsquellen (siehe Tabelle 41 und
Tabelle 42).

Tabelle 41: Haufigkeit der Bezugsquellen fur Fisch in Gmind

Bezugsquelle n % der Falle
Supermarkte 57 79,4
direkt beim Produzenten/Zichter 25 35,6
ab Hof Verkauf 12 17,2
Heimlieferdienste 10 14,3
Markte 5 7,1
andere 4 5,6
ich kaufe nie Fisch 2 2.9

Tabelle 42: Haufigkeit der Bezugsquellen fur Fisch in Amstetten

Bezugsquelle n % der Falle
Supermarkte 110 81,8
direkt beim Produzenten/Zichter 59 43,9
Markte 28 20,8
ab Hof Verkauf 13 9,6
Heimlieferdienste 6 4.4
andere 5 3,6
ich kaufe nie Fisch 1 0,7

Laut dem Lebensmittelbericht des BMLFUW von 2010 ist die haufigste
Bezugsquelle von Fisch der Supermarkt mit 75 % [BMLFUW, 2010]. Dieses
Ergebnis entspricht auch dem Ergebnis dieser Arbeit.

In Tabelle 43 ist der Vergleich der Haufigkeiten, wie oft wo Fisch gekauft wird,
nach den zwei haufigsten Nennungen der Bezugsquelle (Supermarkt und

Produzent/Zichter), in den beiden Bezirken, dargestellit.
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Tabelle 43: Vergleich der Haufigkeiten des Fischkaufes in Supermarkten und beim
Produzenten/Zichter zwischen Gmind und Amstetten und gesamt, in ...-mal pro Woche

Gmund Amstetten gesamt
Prod.! | Superm.2 | Prod.! | Superm.2 | Prod.! | Superm.2
Mittelwert 0,13 0,49 0,23 0,51 0,19 0,50
Median 0,10 0,25 0,20 0,25 0,20 0,25
Standardabweichung 0,18 0,40 0,31 0,46 0,27 0,44

Produzent/Ziichter, 2Supermarkt

Im Mittel wird in beiden Bezirken gleich oft pro Woche Fisch im Supermarkt
gekauft. Direkt beim Produzenten/Zichter wird im Bezirk Amstetten
durchschnittlich 6fter pro Woche (0,23-mal) Fisch gekauft als im Bezirk Gmiind
(0,213-mal). Dieser Unterschied ist aber nicht statistisch signifikant (Mann-
Whitney-U-Test, p = .069).

4.2.6 Bezug zu Fischzucht/-verkauf/-fang

Bei dieser Frage haben 188 Personen geantwortet. Hier war es moéglich mehrere

Antworten auszuwahlen.

Von den 188 Personen haben 113 (60,1 %) keinen Bezug zur
Fischzucht/Produktion oder ahnlichem, und 75 Personen (39,9 %) haben in

irgendeiner Weise einen Bezug dazu (siehe Tabelle 44).

Tabelle 44: Bezug zu Fischzucht/-verkauf/-fang (bei dieser Frage waren
Mehrfachnennungen moglich)

Bezug zu Fisch n % der Falle
habe keinen Bezug 113 60,1
nachste Verwandte/Bekannte sind Fischer/Ziichter 72 38,3

bin Hobby-Fischer 13 6,9

bin selbst Produzent/Fischzlichter 2 1,1
andere 1 0,5

bin Fischverkaufer - -
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Laut Angaben des NO Landesfischereiverbandes waren im Jahr 2014 rund
43.000 Personen im Besitz einer aktiven NO Fischerkarte. Davon entfielen 2.500
Karten auf Personen im Bezirk Gmiind und 2.400 Karten auf Personen im Bezirk
Amstetten [NO Landesfischereiverband, 2015]. Der Anteil der Personen mit einer
aktiven Fischerkarte an der Wohnbevoélkerung betragt in NO rund 2,6 %, im
Bezirk Gmund rund 6,7 % und im Bezirk Amstetten rund 2,1 %.

Demgegenuber ergeben sich bei den Teilnehmern dieser Studie folgende Werte:
Insgesamt sind 6,9 % (n=13) der 188 Personen (n=68 in Gmind und n=120 in
Amstetten), die diese Frage beantwortet haben, Hobby-Fischer, im Bezirk
Gmind 5,9 % (n=4) und im Bezirk Amstetten 7,5 % (n=9) (siehe Tabelle 45 und
Tabelle 46).

Diese Unterschiede kdnnen unter anderem dadurch erklart werden, dass im
Fragebogen nach Hobby-Fischern und nicht nach aktiven Fischerkarten gefragt
wurde. Man benétigt namlich als Hobby-Fischer nicht unbedingt eine

Fischerkarte, um zu fischen, da diese nicht in allen Revieren Voraussetzung ist.

Tabelle 45: Bezug zu Fischzucht/-verkauf/-fang in Gmuind (bei dieser Frage waren
Mehrfachnennungen moglich)

Bezug zu Fisch n % der Falle
habe keinen Bezug 45 66,2
nachste Verwandte/Bekannte Fischer/Ziichter 22 32,4

bin Hobby-Fischer 4 5,9

bin selbst Produzent/Fischzlichter 2 2,9
andere - -

bin Fischverkaufer - -

Tabelle 46: Bezug zu Fischzucht/-verkauf/-fang in Amstetten (bei dieser Frage waren
Mehrfachnennungen maglich)

Bezug zu Fisch n % der Falle
habe keinen Bezug 68 56,7
nachste Verwandte/Bekannte Fischer/Zlichter 50 41,7

bin Hobby-Fischer 9 7,5
andere 1 0,8

bin selbst Produzent/Fischzlichter - -

bin Fischverkaufer - -
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Von den Personen, die angegeben haben, einen Bezug zur Fischerei zu haben,
konsumieren 2 Personen (2,7 %) mindestens 2-mal wodchentlich Fisch, 33
Personen (44,0 %) 1-mal wochentlich, 38 Personen (50,7 %) weniger als 1-mal

wochentlich und 2 Personen (2,7 %) konsumieren nie Fisch.

Demgegenuiber konsumieren von den Personen ohne Bezug zur Fischerei 9
Personen (8,0 %) mindestens 2-mal wochentlich Fisch, 38 Personen (33,6 %)
1-mal wochentlich Fisch, 59 Personen (52,2 %) weniger als 1-mal wochentlich
Fisch und 7 Personen (6,2 %) konsumieren nie Fisch. Es konnte kein statistisch
signifikanter Unterschied festgestellt werden (Mann-Whitney-U-Test, p = .616)
(siehe Tabelle 47).

Tabelle 47: Zusammenhang zwischen Bezug zur Fischerei und Fischkonsum pro
Woche zusammengefasst in Haufigkeitskategorien

Fischkonsum pro Woche Bezug zu Fisch gesamt
Bezug kein Bezug

n % n % n %
nie 2 2,7 7 6,2 9 4,8
weniger als 1-mal wochentlich | 38 50,7 59 52,2 97 51,6
1-mal wochentlich 33 44,0 38 33,6 71 37,8
mindestens 2-mal wdchentlich 2 2,7 9 8,0 11 5,9
gesamt 75 |100,0 | 113 | 100,0 | 188 | 100,0

4.2.7 Empfehlungen des Bundesministeriums fur Gesundheit zum

Fischkonsum

Bei dieser Frage mussten 3 Fragebdgen ausgeschlossen werden, da hier von

den Befragten nichts angekreuzt wurde. Somit gibt es hier 201 gultige Antworten.

Die BMG-Empfehlungen fir den Fischkonsum kennen 84,1 % der befragten
Personen. Dabei gibt es keinen signifikanten Unterschied zwischen den
Regionen Gmind (82,4 %) und Amstetten (85 %) (t-Test, p = .407) (Tabelle 48)
oder zwischen Stadt (83 %) und Land (85 %) (t-Test, p =.928) (Tabelle 49).
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Tabelle 48: Bekanntheit der BMG — Empfehlung getrennt nach Region

BMG — Empfehlung Gmind Amstetten gesamt

n % n % n %

taglich 1 Portion (200g9) 0 0,0 1 0,8 1 0,5
1-2 Portionen pro Woche (je 1509) 56 | 82,4 | 113 | 85,0 | 169 | 84,1
jede zweite Woche 1-2 Portionen (je 1509) 4 5,9 9 6,8 | 13 | 6,5

einmal pro Monat 1 Portion (25009) 2 2,9 1 0,8 3 15
weild ich nicht 6 8,8 9 6,8 15 | 75
gesamt 68 |[100,0| 133 |100,0| 201 {100,0

Tabelle 49: Bekanntheit der BMG — Empfehlung getrennt nach Stadt-Land

BMG — Empfehlung Stadt Land gesamt

n % n % n %

taglich 1 Portion (2009) 0 0,0 1 0,9 1 0,5
1-2 Portionen pro Woche (je 150q) 78 | 830 (| 91 | 850 (169 84,1

jede zweite Woche 1-2 Portionen (je 1509) 8 8,5 5 47 | 13 | 6,5

einmal pro Monat 1 Portion (2509) 2 2,1 1 0,9 3 15

weild ich nicht 6 6,4 9 84 | 15 | 7,5
gesamt 94 |100,0( 107 |100,0| 201 |100,0

Geschlecht und Bildung weisen Unterschiede im Bewusstsein hinsichtlich der
Empfehlungen auf. Demnach kennen Frauen die Empfehlungen ofter (90,1 %)
als Manner (76,7 %) (t-Test, p =.046) (siehe Tabelle 50). Das liegt unter anderem
daran, dass Frauen im Allgemeinen eine gesunde Ernahrung bevorzugen und
dadurch auch ein besseres Wissen uber solche Ernahrungsempfehlungen haben
als Manner, die meist weniger Wert auf gesunde Erndhrung legen [ABREU et al.,
2013].

Personen ohne Matura (78,7 %) kennen die Empfehlungen im Vergleich zu
Personen mit Matura (87,3 %) und Personen mit Hochschulabschluss (89,8 %)
seltener (siehe Tabelle 51). Diese Unterschiede sind allerdings nicht statistisch
signifikant (ANOVA, p =.691). Ein Grund dafir, dass Personen mit einer htheren
Schulbildung die Empfehlungen des BMG eher kennen, kdnnte sein, dass sie
prinzipiell leichter zu Informationen bezuglich Erndhrung Zugang haben bzw. die
Informationen auch besser begreifen [ABREU et al., 2013].
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Tabelle 50: Bekanntheit der BMG — Empfehlung getrennt nach Geschlecht

BMG - Empfehlung Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
taglich 1 Portion (200g9) 1 11 0 0,0 1 0,5
1-2 Portionen pro Woche (je 1509g) 69 | 76,7 | 100 | 90,1 | 169 | 84,1
jede zweite Woche 1-2 Portionen (je 1509) 8 8,9 5 45 | 13 | 6,5
einmal pro Monat 1 Portion (2509) 3 3,3 0 0,0 3 15
weild ich nicht 9 10,0 6 54 |15 | 75
gesamt 90 |100,0| 111 |100,0|201 |100,0
Tabelle 51: Bekanntheit der BMG — Empfehlung getrennt nach Bildung
BMG - Empfehlung Bildung gesamt
ohne Matura| mit Matura | | 10CnSehul
abschluss
n % n % n % n %
taglich 1 Portion (2009) 1,1 0 0,0 0 00 | 1| 05
1-2 Portionen pro Woche (je 150g) | 70 | 78,7 | 55 | 87,3 | 44 | 89,8 |169| 84,1
J«_ede zweite Woche 1-2 Portionen 9 | 101 3 4.8 1 20 |13] 65
(je 1509)
einmal pro Monat 1 Portion (250g) | 2 2,2 1 1,6 0 00 | 3] 15
weild ich nicht 7 7.9 4 6,3 4 82 |15| 7,5
gesamt 89 |100,0| 63 |100,0| 49 |100,0{201(100,0

In der Altersgruppe der 51-65-Jahrigen wissen die Personen am besten tber die
Empfehlungen Bescheid (87,5 %) (siehe Tabelle 52). Ein mdglicher Grund,

warum altere Personen Uber ein besseres Wissen diesbeziiglich verfugen, ist,

dass diese aufgrund von eventuell bereits diagnostizierten Erkrankungen ein
hoheres Gesundheitsbewusstsein haben [ABREU et al., 2013].
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Tabelle 52: Bekanntheit der BMG — Empfehlung getrennt nach Altersgruppen

BMG-Empfehlung Altersgruppen (in Jahren) gesamt
<20 20-50 51 -65 >65
n % n % n % n % n %

taglich 1 Portion

(200g) 0 0,0 1 0,9 0 0,0 0 0,0 1 0,5
1-2 Portionen pro

Woche (je 150g) 0 00 | 97 | 851 |63 | 875 | 9 | 750|169 | 84,1
jede zweite Woche

1-2 Portionen (je 0 | 00| 7 |61| 4|56 2 |167| 13| 65
1509)

einmal pro Monat 1

Portion (250g) 1 333 | 2 1,8 0 0,0 0 0,0 3 15
weild ich nicht 2 66,7 | 7 6,1 5 6,9 1 8,3 15 | 7,5
gesamt 3 |100,0|114|100,0| 72 |100,0| 12 |100,0| 201 |100,0

4.3 Alternative w-3-Fettsaurequellen

4.3.1 Haufigkeit der verwendeten Fette, Ole und Butter

Bei den am haufigsten genannten Olen und Fetten handelt es sich um Olivendl
(n=178), gefolgt von Butter (n=167) und Kurbiskernél (n=165).
Sonnenblumenkerndl wird von 126 Personen konsumiert, Raps6l von 123,

Margarine von 107 und Maiskeimdl wird von 101 Personen konsumiert.

Des Weiteren gaben 56 Befragte an, Bratfett zu verwenden, und 51 verwenden
Schmalz (siehe Tabelle 53).
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Tabelle 53: Haufigkeit verwendeter Fette, Ole und Butter

Fette, Ole und Butter n % der Falle
Olivenol 178 87,3
Butter 167 81,9
Kirbiskernol 165 80,8
Sonnenblumenkerndl 126 61,7
Rapsal 123 60,3
Margarine 107 52,5
Maiskeimol 101 49,5
Bratfett 56 27,5
Schmalz 51 25,0
Leinsamendl 42 20,5
Kokosfett 38 18,6
Walnussol 30 14,7
Weizenkeimol 24 11,7
Sojadl 21 10,2
Disteldl 19 9,4
andere 6 3,0

Die sonstigen verwendeten Fette und Ole sind in Tabelle 54 dargestellt.

Tabelle 54: Haufigkeit anderer verwendeter Fette und Ole

Fette, Ole und Butter n % der Falle
Alsan 2 1,0
Erdnussol 1 0,5
Frivissa 1 0,5
Kaltgepr. Mohnol 3 15
Kaltgepr. Sesamdl 1 0,5
Ich koche nicht. 1 0,5

Betrachtet man die Haufigkeit der pro Woche konsumierten Fette und Ole, so
sieht man, dass 20,2 % der Befragten 6- bis 7-mal pro Woche Butter essen.
Ebenfalls 6- bis 7-mal pro Woche wird von 7,4 % der Personen Olivendl
verwendet. 5,4 % der befragten Personen gaben an 6- bis 7-mal pro Woche
Rapso6l zu verwenden. 3,9 % verwenden Margarine und 2,5 % verwenden
Sonnenblumenkernél 6- bis 7-mal pro Woche. Maiskeimdl und Kiurbiskerndl

wurde hier von je 1 % und Leinsamendl von 0,5 % der Befragten genannt.
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Folgende Fette und Ole werden jeweils von mehr als der Halfte der Befragten nie

konsumiert:

Maiskeimol

(50,5

%),

Bratfett (72,5

%),

Schmalz (75 %),

Leinsamendl (79,5 %), Kokosfett (81,4 %), Walnussol (85,3 %), Weizenkeimdl
(88,3 %), Sojadl (89,8 %) und Disteldl (90,6 %). Die Ubrigen Werte sind in

Tabelle 55 dargestellt.

Tabelle 55: Wachentlicher Konsum von Fetten und Olen gruppiert (in % der Falle)

Fette und
; 02-|05-| 1- | 2- | 3- | 4-| 5- |6-| 7-
Ole / ...-mal 0,00 ’ ’ gesamt
pro Woche 0,38 | 0,88 | 1,75 25 | 375|145 | 55 6,5 7,5
. n 185 15 0 0 3 0 0 1 0 0 204
Distelol
% 90,6 7,4 0,0 0,0 1,5 00 |00 O5 | 00| 0,0 100,0
Kiirbis- n 39 57 | 20 | 44 | 21 | 12 | 7 2 0 2 204
kernol % | 19,1 | 279 | 98 | 216 | 10,3 | 59 |34 | 1,0 |00 | 1,0 | 100,0
Leinsamen- n 162 32 2 4 0 3 0 0 0 1 204
ol % 79,4 15,6 1,0 2,0 0,0 15 | 00| 00 | 00| 0O5 100,0
o n | 103 | 37 9 26 12 8 2 5 0 2 204
Maiskeimol
% 50,5 18,1 4.4 12,7 59 39 1,0 2,5 0,0 1,0 100,0
_ n 26 32 | 16 | 37 | 18 | 24 |14 | 22 | 4 | 11 204
Olivendl
% 12,7 15,6 7,8 18,1 8,9 11,8 | 69 | 10,8 | 20 | 54 100,0
. n 81 39 16 21 12 12 5 7 2 9 204
Rapsol
% 39,7 19,1 7,8 10,3 59 59 | 25| 34 10| 44 100,0
o n | 183 | 16 2 1 2 0 0 0 0 0 204
Sojadl
% 89,7 7,8 1,0 0,5 1,0 00 |00 0,0 | 0,0 0,0 100,0
Sonnen- n 78 43 15 35 11 12 3 2 2 3 204
blumen-
kernd| % | 382 [210| 74 | 171 | 54 | 59 [15| 10 |10 1,5 | 1000
n 174 24 2 2 1 1 0 0 0 0 204
Walnussol
% 85,3 11,7 1,0 1,0 0,5 05 |00 00 | 0,0 | 0,0 100,0
Weizen- n | 180 19 2 3 0 0 0 0 0 0 204
keimal % | 882 | 93 | 10 | 1,5 | 00 | 00 [0,0| 00 | 00| 0,0 | 100,00
n 148 33 9 9 1 2 2 0 0 0 204
Bratfett
% 72,5 16,2 4,4 4.4 0,5 1,0 1,0 0,0 | 0,0 | 0,0 100,0
Butt n 37 22 3 40 13 22 6 20 7 34 204
utter
% 18,1 10,8 1,5 19,6 6,4 10,8 | 29| 9,8 | 3,4 | 16,7 100,0
n 166 33 2 2 0 1 0 0 0 0 204
Kokosfett
% 81,3 16,2 1,0 1,0 0,0 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 100,0
) n 97 36 18 22 11 8 2 2 0 8 204
Margarine
% 47,5 17,7 8,8 10,8 54 3,9 1,0 1,0 0,0 3,9 100,0
n 153 43 3 2 1 2 0 0 0 0 204
Schmalz
% 75,0 21,0 1,5 1,0 0,5 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 100,0
n 199 3 0 1 1 0 0 0 0 0 204
andere
% 97,5 1,5 0,0 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 100,0
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Da Rapsol in den Empfehlungen des Bundesministeriums fir Gesundheit als
Alternative zum Fischkonsum gefuhrt wird [BMG, 2013], wird der Konsum
von Rapsol genauer betrachtet. Ebenso wird der Konsum der haufigsten
Antworten - Butter, Olivenél, Kirbiskerndl und Margarine - ndher betrachtet
(siehe Tabelle 56).

Tabelle 56: Vergleich der Haufigkeiten des Rapsdlkonsums zwischen Gmind und
Amstetten und gesamt, in ...-mal pro Woche (gerundet)

Gmund Amstetten gesamt
REIO?|K (M |B|R|O? K | M |B|RWO?| K| M| B®
Mw®|09(24|1,1/09(29(16|23|1,2/10/30(14|/23|1,1|/1,0/3,0
Md’” 10,3]/20]05/02/20{08/13/10/03|20(05/20]08|0,3[2,0
St® 115(21/14(16(25(22|21]12|1,7/26|20|21[13|1,7|26
1Rapsol, 20livendl, 3Kurbiskernal, 4Margarine, SButter, 5Mittelwert, "Median,
8Standardabweichung

Rapsol wird im Bezirk Amstetten im Vergleich zum Bezirk Gmind haufiger
konsumiert, jedoch sind diese Unterschiede nicht statistisch signifikant (Mann-
Whitney-U-Test, p =.057). Im Mittel wird in Amstetten 1,6-mal pro Woche Rapsol
konsumiert und in Gmuidnd 0,9-mal. Beim Konsum von Butter, Margarine,
Kurbiskerndl und Olivendl ist ebenfalls kein statistisch signifikanter Unterschied

zwischen den Regionen gegeben (siehe Abbildung 6).
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Abbildung 6: Durchschnittliche Haufigkeit des Raps-, Oliven-, Kirbiskerndl-,
Margarine- und Butterkonsums pro Woche, getrennt nach Region und gesamt
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Laut Empfehlungen des Bundesministeriums fir Gesundheit sollten taglich 1 — 2
Essloffel qualitativ hochwertiger, pflanzlicher Ole, wie zum Beispiel Oliven- oder
Rapsol, konsumiert werden und die Verwendung von Streich-, Brat- und
Backfetten, wie etwa Butter, Margarine und Schmalz sollte sparsam erfolgen
[BMG, 2015]. Da im Rahmen dieser Masterarbeit die Mengen der konsumierten
Fette und Ole nicht abgefragt wurde, ist ein genauer Vergleich mit den
Empfehlungen nur schwer maoglich. Vergleicht man allerdings die Haufigkeiten
des Konsums der Fette und Ole dieser Erhebung mit den Empfehlungen, so zeigt
sich, dass die tagliche Aufnahme von qualitativ hochwertigen pflanzlichen Olen
nur von einem sehr geringen Anteil der befragten Personen erreicht wird.
Demgegeniber wird von fast einem Funftel der Personen taglich Butter
konsumiert.
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4.3.2 Haufigkeit der konsumierten Nisse und Samen

Da bei den sonstigen Nennungen je 9-mal Cashewkerne und Erdnisse und

5-mal Mandeln genannt wurden, wurden diese in die Wertung aufgenommen.

Am haufigsten wurde von den Teilnehmer Walnisse (n=157), Haselnlisse
(n=145), Kdurbiskerne  (n=126), Sonnenblumenkerne  (n=109) und
Edelkastanien/Maroni (n=104) genannt (siehe Tabelle 57).

Tabelle 57: Haufigkeit der konsumierten Nisse und Samen

Nusse und Samen n % der Falle
Walnusse 157 77,0
Haselnilisse 145 71,1
Kurbiskerne 126 61,8
Sonnenblumenkerne 109 53,4
Edelkastanien/Maroni 104 51,0
Sesam 92 45,1
Leinsamen 62 30,4
Macadamianlisse 55 27,0
Paraniisse 46 22,5
Pecannisse 28 13,7
Sonstige 20 9,8
Cashewkerne 9 4.4
Erdnisse 9 4.4
Mandeln 5 2,5

Die sonstigen Nennungen sind in Tabelle 58 ersichtlich.

Tabelle 58: Sonstige konsumierte Niisse und Samen

Nisse und Samen n % der Falle
Aschanti 1 0,5
Cashewkerne 9 4.4
Erdnlisse 9 4.4
Kokosnlisse 1 0,5
Mandeln 5 2,5
Bin allergisch 1 0,5
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Von den 204 Befragten gaben je 3 Personen (1,5 %) an 7-mal pro Woche
Leinsamen und Sonnenblumenkerne zu konsumieren, und 2 Personen (1 %)

gaben an 7-mal pro Woche Sesam zu konsumieren.

8 Personen essen 4- bis 5-mal pro Woche (3,9 %) Walniusse, 5 Personen
(2,5 %) Sonnenblumenkerne, 4 Personen (2 %) Haselnisse, 3 Personen (1,5 %)

Leinsamen und 1 Person (0,5 %) Sesam.

Folgende Nisse und Samen werden jeweils von mehr als der Halfte der
Befragten nie konsumiert: Sesam (54,9 %), Leinsamen (69,6 %),
Macadamianisse (73 %), Paranusse (77,4 %), Pecannisse (86,3 %),
Cashewkerne und Erdnisse (je 95,6 %) und Mandeln (97,5 %) (siehe
Tabelle 59).

Tabelle 59: Wochentlicher Konsum von Nussen und Samen (in Haufigkeitskategorien

zusammengefasst)
Nilsse und

0,2-|05- 1- 2- | 3-
Samen/...-mal 0,00 038 | 088 | 1,75 | 25 | 3.5 4 5 7 gesamt
pro Woche
Edelkastanien n | 100 93 4 5 1 1 0 0 0 204
/Maroni % | 49,0 | 455 | 2 25 [ 05]/05]00]00]00]| 1000

n 59 97 23 17 2 2 1 3 0 204

Haselnlisse
% | 28,9 | 47,5 | 11,3 83 | 101005 |15| 0,0 100,0
. n | 142 37 3 7 3 6 2 1 3 204
Leinsamen
% | 69,6 | 18,1 1,5 34 |15|129|10|05 |15 100,0
. n 78 84 20 14 4 3 0 1 0 204
Kirbiskerne
% | 38,2 | 41,1 9,8 69 | 201500 | 05| 0,0 100,0
Macadamia- n | 149 49 3 1 1 1 0 0 0 204
nisse % | 73,0 | 24,0 1,5 05 |05|05|00)| 00| 0,0 100,0
N n | 158 40 2 2 1 1 0 0 0 204
Paranlisse
% | 77,4 | 19,6 1,0 10 |05|05|00 | 00|00 100,0
. n | 176 25 1 1 0 1 0 0 0 204
Pecanntisse
% | 86,3 | 12,2 0,5 05 |00|05|00)|00] 0,0 100,0
n | 112 55 11 18 4 1 0 1 2 204
Sesam
% | 54,9 | 26,9 54 88 [20]|05|00|05]|1,0 100,0
Sonnenblumen n 95 68 11 14 3 5 1 4 3 204
-kerne % | 46,5 | 33,3 5,4 6,8 [15]|25|05|20| 15 100,0
N n 47 94 24 20 9 2 2 6 0 204
Walnisse
% | 23,0 | 46,1 | 11,8 98 (44110 1]101| 29| 0,0 100,0
n | 195 4 1 1 2 1 0 0 0 204
Cashewkerne
% | 95,5 2,0 0,5 05 |10|05|00 /|00 0,0 100,0
N n | 195 2 2 2 2 1 0 0 0 204
Erdniisse
% | 95,5 1,0 1,0 10 {1005 |00 | 0,0 (0,0 100,0
n | 199 2 1 0 1 1 0 0 0 204
Mandeln

% | 975 | 10 0,5 00 |05|05]00]00]00 100,0
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Von den Nussen und Samen in dieser Befragung haben Walnisse und
Leinsamen den hdchsten Gehalt an a-Linolensaure und das niedrigste
w-6- : w-3-Fettsaureverhaltnis (siehe Tabelle 1). Aus diesem Grund werden
diese beiden im Folgenden etwas genauer betrachtet. Ebenso wird der Konsum
der haufigsten Antworten - Haselntsse, Kirbiskerne und Sonnenblumenkerne -

naher betrachtet (siehe Tabelle 60).

Tabelle 60: Vergleich der Haufigkeiten des Walnuss- und Leinsamenkonsums zwischen
Gmind und Amstetten und gesamt, in ...-mal pro Woche (gerundet)

Gmind Amstetten gesamt
W H2 | K| S*| LS |WH| H2 | K3 | S* | LS [WH| H2 | KS| S* | L®
Mw® | 0,4|04|03(/03|/03/08|05|/05/08|06|06|05|04]|0,61|0,5
M’ 02|02(02/0,200(03|0,2|0,2/0,2]00|0,2]|0,2(0,2|0,2]0,0
st |05/05/04(10(1,1/12|/09/08|14[13/10(/0,8(0,7|1,3|1,3
IWalnUsse, 2HaselnUsse, 3Kirbiskerne, 4Sonnenblumenkerne, SLeinsamen, éMittelwert, “Median,
8Standardabweichung

Signifikante Unterschiede zeigen sich beim Konsum von Walnissen (Mann-
Whitney-U-Test, p = .003), Leinsamen (Mann-Whitney-U-Test, p = .020) und
Sonnenblumenkernen (Mann-Whitney-U-Test, p = .013). Im Mittel werden in
Amstetten 0,8-mal pro Woche Walnusse, 0,6-mal pro Woche Leinsamen und
0,8-mal pro Woche Sonnenblumenkerne konsumiert, wohingegen in Gmund im
Durchschnitt nur 0,4-mal pro Woche Walnisse, und je 0,3-mal pro Woche
Leinsamen und Sonnenblumenkerne konsumiert werden (siehe Abbildung 7).
Der Median des Leinsamenkonsums betragt sowohl in Amstetten als auch in

Gmind 0,0-mal pro Woche.
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Abbildung 7: Durchschnittliche Konsumhaufigkeit ausgewahlter Nisse- und Samen
pro Woche, getrennt nach Region und gesamt
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Laut Statistik Austria betrug der Pro-Kopf-Verbrauch von Sonnenblumenkernen
2012/2013 0,6 kg und der Pro-Kopf-Verbrauch von Schalenobst 4,3 kg. Die
Walnussernte betrug 2013 rund 400 t [STATISTIK AUSTRIA, 2014c].

Die bessere regionale Verfuigbarkeit von Sonnenblumenkernen [LK NO, 2009] in
Amstetten  kdonnte  erklaren, warum im  Bezirk Amstetten mehr
Sonnenblumenkerne konsumiert werden als im Bezirk Gmind. Hinsichtlich der
Leinsamen trifft das allerdings nicht zu, da diese im Waldviertel besser verfligbar
sind als im Mostviertel [BMLFUW, 2014]. Es konnte keine eindeutige Literatur
gefunden werden, die dartber Aufschluss gibt, ob im Bezirk Gmind oder im
Bezirk Amstetten mehr Walnussbaume wachsen bzw. mehr Walniisse geerntet
werden. Deshalb kann hier keine Aussage Uuber einen eventuellen
Zusammenhang zwischen dem hdéheren Konsum von Walnissen im Bezirk

Amstetten und der regionalen Verfligbarkeit getroffen werden.
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4.3.3 Nahrungserganzungsmittel

Von den 204 Teilnehmern nehmen 5 Personen w-3-Fettsdure-haltige
Nahrungserganzungsmittel und 12 Personen w-3-Fettsdure-angereicherte

Lebensmittel zu sich (siehe Tabelle 61).

Tabelle 61: Einnahme von Nahrungserganzungsmittel/ angereicherten Lebensmittel

n | % der Falle

Nehmen Sie w-3-Fettsauren zur Nahrungserganzung?

Ja 5 2,5
Nehmen Sie mit w-3-Fettsauren angereicherte Lebensmittel?
ja 12 5,9

2 Personen nehmen ,Dr. Bhm Omega 3 Complex® ein, eine Person konsumiert
,Mobilitatskapseln“ und eine Person machte keine Angaben um welches
Nahrungserganzungsmittel es sich handelt. Bei der Antwort einer Person, ,Will
aber umstellen®, auf diese Frage lasst sich der Sinn nicht erschlielen und diese
Antwort wurde in den Tabellen 62 und 63 abgebildet, um alle gegeben Antworten
darzustellen. Die Griunde fur den Konsum von Nahrungsergénzungsmitteln sind
in Tabelle 62 ersichtlich.

Tabelle 62: Konsumierte Nahrungserganzungsmittel und Grinde fir den Konsum

Nahrungserganzungsmittel n % der Falle | Grunde fur den Konsum
Dr. Bhm OMEGA 3 COMPLEX 2 1 In Fachbichern gelesen;
800mg (Omega3, 30mg weil ich es fur sinnvoll
CoenzymQ10, Vitamin D und E) halte

Mobilitatskapseln 1 0,5 Von Arzt empfohlen

- 1 0,5 empfohlen

Will aber umstellen 1 0,5 -
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Am haufigsten werden von den Befragten die Lebensmittel Eier (5,4 %) und Brot
(2 %) genannt (siehe Tabelle 63). Was aus den Antworten aber nicht klar
hervorgeht, ist, ob die Personen dabei wirklich angereicherte Lebensmittel
konsumieren oder ob es sich um herkdmmliche nicht angereicherte Lebensmittel
handelt.

Tabelle 63: Konsumierte angereicherte Lebensmittel und Griinde fir deren Konsum

Lebensmittel n % der Falle Grinde fir den Konsum

Brot 4 2 weil es mir schmeckt; gesund

Eier 11 54 weil es mir schmeckt; gesund; einfach so
Fisch 1 0,5 -

Kaltgepr. Ol 1 0,5 -

Leinsamen 1 0,5 gelesen

Rapsal 1 0,5 gelesen

Will aber umstellen | 1 0,5 -

Die Ergebnisse dieser Masterarbeit zeigen, dass der Konsum von
Nahrungserganzungsmitteln bzw. angereicherter Nahrungsmittel nur einen
geringen Stellenwert fur die Versorgung mit w-3-Fettsauren hat. Allerdings
konnten Patch et al. in ihrer Studie mit 58 Ubergewichtige Studienteilnehmer
zeigen, dass durch die Aufnahme von mit langkettigen w-3-Fettsaure
angereicherten, neuartigen Lebensmitteln, sogenannter Novel Foods, die
Zufuhrempfehlungen erreicht werden kdnnen. Die Autoren geben jedoch zu
bedenken, dass dadurch auch eine unbeabsichtigte Gewichtszunahme erfolgen
kann, welche die positiven Effekte der w-3-Fettsauren aufwiegen kann [PATCH
et al., 2005].
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5 Schlussbetrachtung

Die vorliegende Masterarbeit beschatftigt sich mit dem Fischkonsum in Regionen
mit Fischzucht im Vergleich zu Regionen ohne Fischzucht. Hierzu wurden
Fragebdgen in den niederdsterreichischen Bezirken Gmind, als Region mit
Fischzucht, und Amstetten, als Beispielregion ohne Fischzucht, ausgeteilt. Zur

Bewertung konnten 204 Fragebtgen herangezogen werden.

Das Hauptziel dieser Arbeit war es, herauszufinden, ob ein Unterschied, den
Fischkonsum betreffend, zwischen Regionen mit unterschiedlicher Verfligbarkeit
feststellbar ist.

Diesbezuglich konnten aber in dieser Masterarbeit keine statistisch signifikanten
Unterschiede festgestellt werden. Sowohl im Bezirk Gmind als auch im Bezirk
Amstetten wird im Median 0,75-mal pro Woche Fisch konsumiert. Der
durchschnittliche Fischkonsum ist zwar im Bezirk Amstetten mit 0,74-mal pro
Woche hoher als im Bezirk Gmind mit 0,66-mal pro Woche, allerdings ist dieser
Unterschied nicht statistisch signifikant (Mann-Whitney-U-Test, p = .313).

Bezuglich des Fischkonsums zeigten sich Unterschiede zwischen Stadt und
Land, die jedoch nicht statistisch signifikant waren (Mann-Whitney-U, p = .134).
So konsumierten in der Stadt 46,9 % der Personen mindestens 1-mal
wochentlich Fisch, wohingegen am Land 38,9 % der Personen mindestens 1-mal
pro Woche Fisch verzehren. Dieser tendenziell hohere Fischkonsum kénnte auf
die tendenziell héhere Bildung [ABREU et al., 2013] und das tendenziell hohere
Einkommen der Personen in der Stadt zuriickgefihrt werden (siehe Tabelle 13
und Tabelle 75).

Der Grol3teil der Studienteilinehmer (40,1 %) verfugt Uber ein
Nettohaushaltseinkommen von 1.500 — 2.999 €. In dieser Einkommensklasse
konsumieren auch die meisten Personen (15,2 % der Befragten) 1-mal pro
Woche Fisch. Das Nettohaushaltseinkommen hat jedoch keinen statistisch

signifikanten Einfluss auf den Fischkonsum (Kruskal-Wallis-Test, p = .202).

Ein statistisch signifikanter Zusammenhang konnte zwischen dem Alter und dem

Fischkonsum gezeigt werden (Kruskal-Wallis-Test, p = .003). Der hochste
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Fischkonsum zeigte sich hier bei der Altersgruppe der 51- bis 65-Jahrigen.
58,2 % dieser Altersgruppe konsumieren mindestens 1-mal wdchentlich Fisch.

Ein tendenzieller Unterschied, jedoch auch ohne statistischer Signifikanz, zeigte
sich beim Zusammenhang von Schulbildung und Fischkonsum (Kruskal-Wallis-
Test, p = .352). 50,9 % der Personen mit Hochschulabschluss, 42,2 % der
Personen ohne Matura und 36,5 % der Personen mit Matura konsumieren

mindestens 1-mal pro Woche Fisch.

Fir die Gesamtheit der Studienteilnehmer stellt sich der Fischkonsum
folgendermal3en dar: 42,7 % konsumieren mindestens 1-mal pro Woche Fisch
und erreichen somit die Empfehlungen des BMG bezuglich des Fischkonsums,
52,5 % konsumieren weniger als 1-mal wdchentlich Fisch und nur 4,9 %
konsumieren nie Fisch. Laut dsterreichischem Ernahrungsbericht 2012 liegt der
durchschnittliche Fischkonsum der Osterreichischen Bevolkerung unter den
Empfehlungen von 150 — 300 g pro Woche [ELMADFA et al., 2012].

Die drei haufigsten Grinde daflr, dass Fisch konsumiert wird, sind im Bezirk
Gmiund und im Bezirk Amstetten die gleichen. Demnach wird Fisch am haufigsten
konsumiert, ,weil er schmeckt* (71,0 % in Gmund, 78,4 % in Amstetten), gefolgt
von, ,weil er gesund ist* (62,3 % in Gmund, 60,4 % in Amstetten) und, ,weil er
leicht verdaulich ist (34,8 % in Gmund, 38,8 % in Amstetten).

Die drei haufigsten Grinde dafir, dass kein Fisch verzehrt wird, sind auch in
beiden Bezirken dieselben, nur die Reihenfolge unterscheidet sich. Im Bezirk
Amstetten sind das ,der unangenehme Geschmack/Geruch® (60,0 %), gefolgt
von ,viele Graten® (35,0 %) und ,zu teuer” (25,0 %). Demgegenuber sind es im
Bezirk Gmund die ,vielen Graten“ (56,3 %) gefolgt vom ,unangenehmen
Geschmack/Geruch® (43,8 %), die gegen einen Fischkonsum sprechen. Den

dritten Platz teilen sich die Grunde ,zu teuer” und ,negative Berichte® (je 25,0 %).

Bei den drei am haufigsten genannten konsumierten Fischarten handelt es sich
im Bezirk Gmund um Thunfisch (68,5 %), Karpfen (62,8 %) und Lachs (60,1 %)
und im Bezirk Amstetten sind es Forelle (73,8 %), Lachs (70,0 %) und Thunfisch
(67,1 %). Diese vier am o6ftesten genannten Fischarten wurden noch genauer

betrachtet. Im Mittel sieht die Aufnahme dieser vier Fischarten pro Woche wie
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folgt aus: Thunfisch — 0,29-mal in Gmind und 0,31-mal in Amstetten,
Lachs — 0,22-mal in Gmund und 0,33-mal in Amstetten, Karpfen — 0,21-mal in
Gmund und 0,09-mal in Amstetten, Forelle — 0,17-mal in Gmind und 0,26-mal in
Amstetten. Die Unterschiede zwischen den Regionen und dem Konsum von
Lachs, Karpfen und Forelle sind statistisch signifikant (t-Test, p =.034, p = .000,
p = .006). Dass im Bezirk Gmind mehr Karpfen konsumiert wird, scheint nicht
verwunderlich, da dort die Karpfenproduktion stark ausgepréagt ist. Ebenso wirkt
sich die kleinbetriebliche Forellenzucht im Bezirk Amstetten positiv auf den

Forellenkonsum aus.

Die am oOftesten genannte Fischzubereitungsart ist in den beiden Bezirken
unterschiedlich. Im Bezirk Amstetten wird Fisch am haufigsten ,gebraten®
(64,9 %) gegessen, gefolgt von ,als Dosenfisch® (61,2 %) und ,gerauchert*
(51,5 %). Demgegeniber wird im Bezirk Gmuind Fisch auch am haufigsten
.gebraten“ (60,0 %) konsumiert, jedoch gefolgt von frittiert/paniert® und ,als
Dosenfisch® (je 51,4 %). Statistisch signifikante Unterschiede gibt es allerdings
nur bei ,gerauchert” und ,ich esse nie Fisch® (t-Test, p =.002, p = .015).

Die haufigsten Bezugsquellen von Fisch sind sowohl im Bezirk Amstetten als
auch im Bezirk Gmund die ,Supermarkte” (81,8 % in Amstetten, 79,4 % in
Gmund), gefolgt von ,direkt beim Produzenten/Zuchter (43,9 % in Amstetten,
35,6 % in Gmund). Die etwas abgeschlagene dritthaufigste Antwort unterscheidet
sich dann jedoch in den beiden Bezirken. Im Bezirk Amstetten sind das die
.-Markte“ (20,8 %) und im Bezirk Gmund ist es der ,ab-Hof-Verkauf‘ (17,2 %). Im
Durchschnitt wird in beiden Bezirken fast gleich oft pro Woche Fisch ,im
Supermarkt” (0,49-mal in Gmuind und 0,51-mal in Amstetten) eingekauft, aber im
Bezirk Amstetten ofter ,direkt beim Produzenten/Zichter® (0,23-mal) als im
Bezirk Gmund (0,13-mal). Die Unterschiede sind jedoch nicht statistisch
signifikant (Mann-Whitney-U-Test, p = .069). Das Ergebnis, dass Fisch am
haufigsten im Supermarkt gekauft wird, entspricht auch dem Ergebnis des
Lebensmittelberichtes des BMLFUW von 2010, wo die haufigste Bezugsquelle
von Fisch ebenfalls der Supermarkt darstellte [BMLFUW, 2010].
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Weiters wurde auch der Zusammenhang vom Bezug zu Fischzucht, -verkauf,
-fang und Fischkonsum untersucht. Tendenziell konsumieren Personen, die
irgendeinen Bezug zur Fischerei haben, 6fter Fisch als Personen ohne Bezug
dazu. Dieser Unterschied ist jedoch nicht statistisch signifikant (Mann-Whitney-
U-Test, p =.616).

In dieser Arbeit gaben 6,9 % (n=13) der Befragten an, Hobby-Fischer zu sein. Im
Bezirk Amstetten sind 7,5 % (n=9) Hobby-Fischer und im Bezirk Gmind 5,9 %
(n=4). Vergleicht man diese Zahlen mit dem Anteil der Personen mit einer aktiven
NO Fischerkarte (43.000 aktive NO Fischerkarten im Jahr 2014, wovon rund
2.400 auf den Bezirk Gmund entfielen und rund 2.500 auf den Bezirk Amstetten
[NO Landesfischereiverband, 2015]) an der jeweiligen Wohnbevolkerung
(NO: 1.625.485 Personen, Gmiind: 37.564 Personen, Amstetten: 112.528
Personen), so zeigt sich, dass die Werte im gesamten Bundesland NO (2,6 %)
und im Bezirk Amstetten (2,1 %) unter den Angaben dieser Arbeit liegen und der
Wert im Bezirk Gmund (6,7 %) daruber. Diese Unterschiede kénnen eventuell
dadurch erklart werden, dass im Fragebogen dieser Masterarbeit nach Hobby-
Fischern und nicht nach aktiven Fischerkarten gefragt wurde. Es ist ndmlich auch
moglich ohne aktive Fischerkarte fischen zu gehen, da diese nicht in allen
Revieren bendtigt wird.

Die BMG — Empfehlungen beziglich des Fischkonsums, 1-2 Portionen pro
Woche, kennen insgesamt 84,1 % der befragten Personen. Dabei sind keine
statistisch signifikanten Unterschiede zwischen den beiden Regionen (t-Test,
p = .407) oder zwischen Stadt und Land (t-Test, p = .928) ersichtlich. Beim
Geschlecht und der Bildung zeigten sich Unterschiede hinsichtlich der
Bekanntheit der Empfehlungen. Statistisch signifikant sind allerdings nur die
Unterschiede beim Geschlecht. Demnach kennen Frauen die Empfehlungen
eher als Manner (t-Test, p = .046). Das liegt unter anderem daran, dass Frauen
im Allgemeinen eine gesunde Ernahrung bevorzugen und auch ein besseres
Wissen Uber Erndhrungsempfehlungen haben als Manner [ABREU et al.,
2013]. Tendenziell kennen Personen mit Matura (87,3 %) oder
Hochschulabschluss (89,8 %) die Empfehlungen eher als Personen ohne Matura
(78,7 %) jedoch - wie bereits erwahnt - ohne statistische Signifikanz (ANOVA,
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p =.691). Dass Personen mit einer héheren Schulbildung die Empfehlungen eher
kennen, liegt eventuell daran, dass sie prinzipiell einen besseren Zugang zu
Informationen bezuglich Erndhrung haben bzw. diese auch besser verstehen
[ABREU et al., 2013]. Hinsichtlich des Zusammenhangs von Alter und der
Bekanntheit der Empfehlungen zeigte sich, dass die Altersgruppe der
40 — 59-Jahrigen am besten informiert ist. Ein moglicher Grund dafir, dass altere
Personen Uber ein besseres Wissen diesbezlglich verflugen, ist, dass diese
eventuell wegen bereits diagnostizierten Erkrankungen ein hoheres
Gesundheitsbewusstsein haben [ABREU et al., 2013].

Ein weiterer Bereich mit dem sich diese Masterarbeit beschéftigt, ist der
Unterschied zwischen bzw. der Zusammenhang von den beiden Testregionen
und dem Konsum alternativer w-3-Fettsaurequellen, wie zum Beispiel Nissen,
Samen, Fetten, Olen sowie Nahrungserganzungsmitteln und angereicherten
Produkten.

Bei den am haufigsten genannten Fetten und Olen handelt es sich um Olivenol
(n=178), Butter (n=167), Kurbiskerndl (n=165), Sonnenblumenkerndl (n=126),
Rapsol (n=123), Margarine (n=107) und Maiskeimdl (n=101). 6- bis 7-mal pro
Woche wird von 20,2 % der Befragten Butter konsumiert, gefolgt von Olivendl
(7,4 %), Rapsodl (5,4%), Margarine (3,9 %), Sonnenblumenkerndl (2,5 %),
Maiskeimdl (1 %), Kurbiskernél (1 %) und Leinsamendl (0,5 %). Betrachtet man
deren Konsum im Bezirk Gmund und im Bezirk Amstetten genauer, so zeigt sich,
dass im Bezirk Amstetten (1,6-mal pro Woche) signifikant h&ufiger Rapsol
konsumiert wird als im Bezirk Gmuind (0,9-mal pro Woche) (t-Test, p =.03). Beim
Konsum von Butter, Margarine, Kirbiskerndl und Olivendl ist kein signifikanter

Unterschied zwischen den beiden Regionen gegeben.

Zu den am haufigsten genannten Nissen und Samen zahlen Walnisse (n=157),
Haselnisse (n=145), Kurbiskerne (n=126), Sonnenblumenkerne (n=109) und
Edelkastanien/Maroni (n=104). 7-mal pro Woche werden nur Leinsamen (n=3,
1,5 %), Sonnenblumenkerne (n=3, 1,5 %) und Sesam (n=2, 1 %) konsumiert.
8 Personen essen 4- bis 5-mal pro Woche (3,9 %) Walniusse, 5 Personen

(2,5 %) Sonnenblumenkerne, 4 Personen (2 %) Haselnlisse, 3 Personen (1,5 %)
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Leinsamen und 1 Person (0,5 %) Sesam. Bei nédherer Betrachtung zeigt sich ein
statistisch signifikanter Unterschied beim Konsum von Walnissen (Mann-
Whitney-U-Test, p = .003), Leinsamen (Mann-Whitney-U-Test, p = .020) und
Sonnenblumenkernen (Mann-Whitney-U-Test, p = .013). Im Mittel werden in
Amstetten 0,8-mal pro Woche Walnusse, 0,6-mal pro Woche Leinsamen und
0,8-mal pro Woche Sonnenblumenkerne konsumiert, wohingegen im Bezirk
Gmiund im Durchschnitt nur 0,4-mal pro Woche Walnisse, und je 0,3-mal pro
Woche Leinsamen und Sonnenblumenkerne konsumiert werden. Der hoéhere
Konsum von Sonnenblumenkernen kénnte eventuell aufgrund der besseren
Verfiigbarkeit von Sonnenblumenkernen im Bezirk Amstetten [LK NO, 2009]
erklart werden, der héhere Konsum von Walnissen und Leinsamen allerdings

nicht.

Bei dieser Masterarbeit zeigte sich hinsichtlich des Konsums von w-3-Fettséure-
haltiger =~ Nahrungsergénzungsmittel und w-3-Fettsdure-angereicherter
Lebensmittel, dass diese nur sehr selten konsumiert werden. So nehmen 2,5 %
der Befragten w-3-Fettsaure-haltige Nahrungserganzungsmittel und 5,9 % der
Befragten w-3-Fettsdure-angereicherte Lebensmittel ein. Was allerdings aus den
Antworten nicht ganz klar hervorgeht, ist, ob die Personen wirklich angereicherte
Lebensmittel konsumieren oder ob es sich um herkdbmmliche nicht angereicherte

Lebensmittel handelt, da auch Fisch, Leinsamen und Raps6l genannt wurden.

Sowohl diese Masterarbeit also auch der dsterreichische Ernahrungsbericht
2012 [ELMADFA et al.,, 2012] kommen zu dem Ergebnis, dass die BMG —
Empfehlungen bezlglich Fischkonsums von der Osterreichischen Bevdlkerung
nicht erreicht werden. Dabei scheint es nicht ausschlaggebend zu sein, ob man
in einer Region mit Fischzucht lebt oder in einer Region mit wenig bzw. keiner
Fischzucht. Aus den Ergebnissen dieser Masterarbeit kann darauf geschlossen
werden, dass die Empfehlungen dem Grol3teil der Bevdlkerung bekannt sind,
doch deren Umsetzung nicht einwandfrei funktioniert. Diesbeztiglich stellt sich
die Frage, was getan werden kann, damit die ¢6sterreichische Bevolkerung mehr
Fisch konsumiert und wie man Personen, welche keinen Fisch essen, dazu
bringen kann, Fisch zu konsumieren, wenn die Mehrheit der Nicht-Fischesser

den Fischgeschmack nicht mag und diese auch die vielen Graten storen.
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Hierbei stellt sich auch die Frage, ob ein erhdhter Fischkonsum in Hinblick auf
die Zufuhr von Jod, EPA/DHA und Vitamin D unbedingt notwendig ist. In
Osterreich ist die Versorgung mit Jod durch die gesetzliche Jodsalzprophylaxe
fur den Grof3teil der Bevolkerung ausreichend gewéhrleistet und bedarf prinzipiell
keiner weiteren Zufuhr von jodreichen Lebensmitteln [ZECHMANN, 2010]. Des
Weiteren lassen Studien zur Aufnahme von EPA/DHA eine hdhere
Umwandlungsrate von a-Linolenséaure in EPA und DHA erkennen als bisher
gedacht [WELCH et al., 2010]. Allerdings sollte, bis diesbezlglich genaue
Ergebnisse vorliegen, versucht werden, die Empfehlungen des BMG zu
erreichen. Auch im Hinblick auf die Vitamin-D-Versorgung sollten diese
Empfehlungen angestrebt werden, da Fisch zu den besten Vitamin-D-Lieferanten
zahlt und die Versorgung mit Vitamin D Schéatzungen nach nicht optimal ist
[DOBNIG, 2010]. Um die Empfehlungen des BMG zu erreichen, sollten im
Hinblick auf eine Uberfischung der Meere spezielle Rahmenbedingungen
eingehalten werden. Zu diesen zahlen unter anderem der Kauf von Fisch mit
anerkannten Zertifikaten fir umweltgerechtes Fischereimanagement, wie zum
Beispiel das blaue MSC-Logo (Marine Stewardship Council), bewusste Auswabhl
von Fischarten und der Kauf von nachhaltig produziertem Fisch aus
Aquakulturen [DGE, 2007].

In dieser Masterarbeit konnte gezeigt werden, dass die regionale Verflugbarkeit
von Fisch zwar einen positiven Einfluss auf den Konsum der verfligbaren Fischart
hat, aber generell den Fischkonsum nicht erhoht. Weiters zeigte sich bei der
Gesamtheit der Studienteilnehmer, dass Geschmack/Geruch, Graten und Preis
die wichtigsten Grunde daflr sind, dass Fisch nicht bzw. nicht sehr oft gegessen
wird. Aus diesem Grund und auch, weil die Empfehlungen des BMG dem Grol3teil
der Befragten bekannt sind, stellt sich die Frage, ob eine weitere, bessere
Aufbereitung von Informationen Utber Fisch als wichtiges Nahrungsmittel und
Uber etwaige Belastungen von Fisch zu einem héheren Fischkonsum fiihren

koénnen.

An dieser Stelle muss noch erwahnt werden, dass sich wahrend der Bearbeitung

dieser Masterarbeit herausgestellt hat, dass im Bezirk Amstetten einige
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kleinbetriebliche Forellenziichter beheimatet sind, wodurch man den Bezirk
Amstetten genau genommen nicht als Region ohne Fischzucht bezeichnen kann.

Da die Befragung dieser Masterarbeit in einer Region mit ausgepragter
Karpfenzucht und in einer Region mit minimaler Forellenzucht durchgefthrt
wurde, stellt sich abschlieRend die Frage, wie sich die Situation des
Fischkonsums in Regionen mit ausgepragter Forellenzucht bzw. in Regionen

komplett ohne Fischzucht darstellt.
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6 Zusammenfassung

Hauptziel dieser Arbeit war es, einen Vergleich des Fischkonsums zwischen
Regionen mit Fischzucht und Regionen ohne Fischzucht anzustellen. Hierzu
wurden Fragebdgen in den niederdsterreichischen Bezirken Gmind, als Region
mit Fischzucht, und Amstetten, als Beispielregion ohne Fischzucht, ausgeteilt.
Der Befragungszeitraum in den Bezirken Gmind und Amstetten erstreckte sich
von Anfang Juli bis Ende August 2014. Ausgegeben wurden die Fragebdgen an
erwachsene Personen ab einem Alter von 18 Jahren. Zur Bewertung konnten
204 Fragebdgen herangezogen werden. In den Bezirken Gmund und Amstetten
betrug die Ricklaufquote der Fragebodgen, die in den Neuen Mittelschulen und
beim Roten Kreuz ausgegeben wurden, 100 %. Bei der Fragebogenverteilung in
den Stadtzentren hingegen konnte nur ca. jede vierte bis funfte Person zur

Ausfullung eines Fragebogens bewegt werden.

Bei dieser Masterarbeit wurde auch ein Vergleich der Aufnahme von alternativen
w-3-Fettsaurequellen, wie zum Beispiel Nissen, Samen, Fetten, Olen sowie

Nahrungserganzungsmitteln und angereicherten Produkten durchgefihrt.

Den Fischkonsum betreffend konnten im Zuge dieser Masterarbeit keine
statistisch signifikanten Unterschiede zwischen den beiden Regionen festgestellt
werden. Des Weiteren sind auch die Zusammenhénge von Stadt-Land und
Fischkonsum, Nettohaushaltseinkommen und Fischkonsum und Schulbildung
und Fischkonsum nicht statistisch signifikant. Bei der Beziehung von Alter und
Fischkonsum  hingegen gibt es einen signifikanten  Unterschied.

Dementsprechend konsumieren altere Personen mehr Fisch als jingere.

Die haufigsten Grinde, die laut dieser Arbeit fur Fischkonsum sprechen, sind
.weil er schmeckt’, weil er gesund ist* und ,weil er leicht verdaulich ist".
Demgegenuber sind die haufigsten Grinde dafir, dass kein Fisch konsumiert
wird, ,der unangenehme Geschmack/Geruch®, ,die vielen Graten®, ,zu teuer und

,-negative Berichte®.

Zu den beliebtesten Fischarten im Bezirk Gmund zahlen Thunfisch, Karpfen und

Lachs und im Bezirk Amstetten Forelle, Lachs und Thunfisch. Durchschnittlich
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konsumieren Personen im Bezirk Amstetten signifikant mehr Lachs und Forellen
als Personen im Bezirk Gmind. Letztere konsumieren allerdings durchschnittlich

signifikant mehr Karpfen als die Amstettner Bevdlkerung.

Die beliebtesten Zubereitungsarten sind ,gebraten, ,als Dosenfisch® und
,gerauchert® im Bezirk Amstetten und ,gebraten®,  frittiert/paniert® und ,als
Dosenfisch® im Bezirk Gmund. Signifikant sind die Unterschiede bei der Antwort

,gerauchert” und ,ich esse nie Fisch®.

Die haufigsten Bezugsquellen von Fisch sind, sowohl im Bezirk Amstetten, als
auch im Bezirk Gmund ,Supermarkte, gefolgt von ,direkt beim

Produzenten/Zichter”.

Der Fischkonsum bei Personen mit Bezug zu Fischzucht, -verkauf oder —fang ist
tendenziell etwas hoher als bei Personen ohne einen Bezug dazu, jedoch nicht
statistisch signifikant. Laut dieser Arbeit bezeichnen sich mehr Personen im
Bezirk Amstetten als Hobby-Fischer als im Bezirk Gmiind.

Die Empfehlungen des BMG beziiglich Fischkonsums sind dem Grol3teil der
Studienteilnehmer bekannt (84,1 % der befragten Personen). Diesbeziglich
ergeben sich keine statistisch signifikanten Unterschiede, weder zwischen den
beiden Regionen, noch zwischen Stadt und Land. Frauen kennen die
Empfehlungen signifikant 6fter als Manner, die Altersgruppe der 40 — 59-Jahrigen
kennt die Empfehlungen ofter und Personen mit einer héheren Schulbildung

kennen die Empfehlungen tendenziell 6fter, jedoch nicht signifikant 6fter.

Die am haufigsten genannten Fette und Ole sind Olivendl, Butter und
Kurbiskerndl. 6- bis 7-mal pro Woche wird am haufigsten Butter konsumiert,
gefolgt von Olivendl und Rapsdl. Im Bezirk Amstetten wird mit 1,6-mal pro Woche

signifikant 6fter Rapsdl konsumiert als im Bezirk Gmind mit 0,9-mal pro Woche.

Die am haufigsten genannten Nusse und Samen sind Walnisse, Haselniisse und
Kirbiskerne. Nur Leinsamen, Sonnenblumenkerne und Sesam werden 7-mal pro
Woche konsumiert. Im Bezirk Amstetten werden signifikant ofter Walnusse,

Leinsamen und Sonnenblumenkerne konsumiert als im Bezirk Gmund.
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Nur sehr wenige Personen in dieser Befragung konsumieren w-3-Fettsaure-
haltige Nahrungserganzungsmittel und w-3-Fettsdure-angereicherte

Lebensmittel.

Diese Masterarbeit kommt zu dem Ergebnis, dass es keinen statistisch
signifikanten Unterschied beztglich der Haufigkeit des Fischkonsums zwischen
Regionen mit Fischzucht im Vergleich zu Regionen mit minimaler Fischzucht gibt.
Allerdings hat die regionale Verfiigbarkeit von bestimmten Fischarten einen
positiven Einfluss auf deren Konsum. Demnach werden im Bezirk Gmind mehr
Karpfen konsumiert und im Bezirk Amstetten mehr Forellen. Es stellt sich jedoch
die Frage, ob es bei der Haufigkeit des Fischkonsums in Regionen mit
ausgepragter Forellenzucht bzw. in Regionen ohne Fischzucht statistisch

signifikante Unterschiede gibt.
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7 Summary

The aim of this study was to draw a comparison between regions with fish farms
and regions without fish farms concerning the consumption of fish. Therefore,
questionnaires were distributed in two Lower Austrian districts, in Gmund, the
example region with fish farms and in Amstetten, the region without fish farms.
The survey period in the two districts lasted from July to August 2014.
204 questionnaires could be evaluated. The response rate in both districts
concerning the distributed questionnaires to the ‘New Secondary Schools’ and to
the ‘Red Cross’ was 100 %. However, concerning the questioning in the city
centres only every fourth to every fifth person took part. In this master thesis a
testing concerning the uptake of alternative w-3-fatty acid sources like nuts,
seeds, fats, oils and dietary supplements and fortified products was also

implemented.

This master thesis could not prove any statistically significant difference between
the two regions concerning the fish consumption. Furthermore, the differences
between rural and urban areas and fish intake, net household income and fish
intake, and school education and fish intake are not statistically significant either.
Regarding the age of people and their fish consumption, statistical differences

could be proved. Older people consume more often fish than younger ones.

The main reasons for the consumption of fish according to this master thesis are
“because of its taste”, “because it is healthy” and “because it is easy to digest”.
On the other hand the main reasons against the intake of fish are “the nasty

taste/smell”, “the fish bones

, ‘too expensive” and “negative reports”.

Tuna, carp and salmon are the most popular fish species in Gmiund, whereas
people in Amstetten prefer trout, salmon and tuna. Participants in Amstetten
consume significantly more salmon and trout on an average than participants in
Gmdund. The latter actually consume significantly more carp on an average than

people in Amstetten.

”

The preferred ways of fish preparation in Amstetten are “roasted”, “as tinned fish”

and “cured”, whereas people in Gmind prefer their fish “roasted”, “fried/breaded”
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and “as tinned fish”. The only statistically significant differences concern the

answers “cured” and “l do not eat fish”.

The most frequent sources of fish supply are “supermarkets”, followed by “directly

from the producer/fish farmer” in both regions.

People with a connection to fish farming, fish-selling or fishing tend to consume
more fish than people without any connection. But this result is without any
statistical significance. In Amstetten more people regard themselves as hobby

fishers than people do in Gmind.

The references from the BMG concerning the consumption of fish are known by
most of the study participants (84.1% of interviewees). Referring to this,
statistically significant differences could neither be found between the two regions
nor between rural and urban areas. Women know the references significantly
more often than men, 40 to 59 year old people know the references most
frequently, and moreover higher educated people tend to know the references

more often. But these findings are also without any statistical significance.

Olive olil, butter and pumpkin seed oil are among those fats and oils which were
mentioned most of all. Fats and oils which are used 6 to 7 times per week are
butter, followed by olive oil and rape seed oil. People in Amstetten consume with
1.6 times a week significantly more often rape seed oil than people in Gmiind do

with 0.9 times a week.

Walnuts, hazelnuts and pumpkin seeds belong to those nuts and seeds which
were mentioned most of all. Flaxseeds, sunflower seeds and sesame however
are consumed 7 times per week. Interviewees from Amstetten consume
significantly more often walnuts, flaxseeds and sunflower seeds than those from
Gmind.

Only a few study participants mentioned the use of w-3-fatty acid enriched dietary
supplements or w-3-fatty acid enriched food.

This master thesis comes to the conclusion that there is no statistically significant
difference concerning the frequency of fish consumption between regions with
fish farms and regions with just a few fish farms. However, the regional availability

of certain fish species has a positive effect on the consumption of these fish
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species. According to that, people in Gmind consume more often carps and

people in Amstetten consume more often trouts.

But the question we are facing here is whether there is a difference concerning
the frequency of fish consumption in regions with a lot of trout farms and in

regions without any fish farms at all.
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9 Anhang

9.1 Fragebogen

Fragebogen zum Fischkonsum

Liebe Teilnehmerinnen, liebe Teilnehmer,

Im Zuge meines Masterstudiums Emahrungswissenschaften an der Universitat
Wien fuhre ich eine Befragung zum Thema _Fischkonsum in verschiedenen
Regionen Ostemreichs” durch. Die Masterarbeit wird von Ass -Prof. Mag. Dr. Petra
Rust betreut.

Ihre Mitarbeit ist dabei duterst wichtig, um eine bestmdgliche Aussagekraft zu
emeichen. Die Beantwortung der Fragen wird ca. 10 = 15 Minuten lhrer Zeit in
Anspruch nehmen.

Selbstverstandlich werden alle Ihre Daten anonym und streng vertraulich
behandelt. Die Weitergabe von Daten an Dritte wird strikt ausgeschlossen.

Vielen Dank fir lhre Mitarbeit und Unterstiitzung!

Robert Geirhofer, Bakk_rer.nat.
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1. Wie oft haben Sie im letzten Jahr Fisch gegessen?
{nur eine Antwort maglich)

O ... Mal pro Woche

O ____._Mal pro Monat

O seltener als einmal pro Monat

Y

! nie

2. Warum essen Sie Fisch?
{Mehrfachnennungen maglich)

L ist gesund

[ ist kalorienarm

L ist leicht verdaulich/gut bekdmmlich

[ ist einfach zuzubersiten

[ schmeckt mir

L] ist eine Alternative zu Fleisch

[ ich esse keinen Fisch

2.1. Wenn Sie keinen Fisch essen, warum essen Sie keinen Fisch?
(Mehrfachnennungen mdglich)

! unangenehmer Geschmack/Geruch

[ zu viele Graten

L1 Tierschutzgrinde

1 negative Berichte in den Medien

Ll zu teuer

[l schwienger/schlechter Zugang zu frischem Fisch

L1 schwieng in der Zubereitung

1 Angebot an regionalen Bio-Fischen zu gering

Ll sonstige Grinde.. ...
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3. Wie oft haben Sie im letzten Jahr folgende Fischarten gegessen?
(Bei den Spalten .. Mal pro Woche® und ... Mal pro Monat® bitte eine Zahl angeben.
Bitte pro Zeile nur eine Spalte ausfiillen.)

seltener als :
...Mal pro Woche ...Mal pro Monat einmal pro Monat nie

Aal

Dorsch/Kabeljau

Forelle

Hecht

Hering

Karpfen

Lachs

Makrele

Pangasius

Saibling

Sardellen

Scholle

Seelachs

Thunfisch

Zander

Andere:

4. Wie wird bei lhnen im Haushalt der Fisch in der Regel gegessen?
{Mehrfachnennungen maglich)

L] frttiert/paniert L1 als Dosenfisch

L1 gebraten L1 eingelegt (z.B. Rollmops)

L1 gediinstst L1 als Fertiggericht

L1 gegrillt L] als Salat/Aufstrich

L] gerduchert L1 ich esse nie Fisch

L AN e e




Anhang

5. Woher beziehen Sie in der Regel Fisch?
(Bei den Spalten .. Mal pro Woche® und ... Mal pro Monat” bitte eine Zahl angeben.
Bitte pro Zeile nur eine Spalte ausfiillen.)

seltener als

..Mal pro Woche | ...Mal pro Monat | . ) pro Monat

nie

direkt beim
Produzenten/ZGchter

Markte
(Fisch-'Wochenmarkt)

ab Hof Verkauf

Superméarkte

Heimlieferdienste

ich kaufe nie Fisch

andere: ...

6. Haben Sie einen direkten Bezug zu Fischzucht, -vermarktung, -fang?
{Mehrfachnennungen méglich)

[ ich bin selbst Produzent/Fischziichter/Berufsfischer

L1 ich bin Hobby-Fischer

L1 ich bin Fischverkdufer (auf Markten, ab Hof,...)

[ nachste Verwandte/Bekannte sind Fischziichter/Fischer

L1 ich habe keinen Bezug dazu

7. Wie oft sollte man (laut Osterreichischer Gesellschaft fiir Emahrung) Fisch essen?
{nur eine Antwort méglich)

O taglich 1 Portion {200 g)

) 1-2 Portionen pro Waoche (je 150 g)

O jede zweite Woche 1-2 Portionen (je 150 g)

) gin Mal pro Monat 1 Portion (250 g)

O weilt ich nicht
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8. Wie oft haben Sie im letzten Jahr folgende Fette, Ole und Butter verwendet?
(Bei den Spalten .. Mal pro Woche® und ... Mal pro Monat” bitte eine Zahl angeben.
Bitte pro Zeile nur eine Spalte ausfiillen.)

seltener als :
...Mal pro Woche | ...Mal pro Monat einmal pro Monat nie

Distelal

Kirbiskemal

Leinsamendl

Maiskeimal

Olivendl

Rapsal

Sojadl

Sonnenblumenkemdl

Walnussal

Weizenkeimidl

Bratfett
{Butterschmalz)

Butter

Kokosfett

Margarine

Schmalz

Andere:

9. Wie oft haben Sie im letzten Jahr folgende Niisse oder Samen gegessen?
(Bei den Spalten .. Mal pro Woche® und .. Mal pro Monat® bitte eine Zahl angeben.
Bitte pro Zeile nur eine Spalte ausfiillen.)

seltener als :
...Mal pro Woche | ...Mal pro Monat einmal pro Monat nie

Edelkastanien/Maroni

Haselnlisse

Leinsamen

Kirbiskeme

Macadamianisse

Paraniisse

Pecanisse

Sesam

Sonnenblumenkeme

Walniisse

Sonstige:
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10. Nehmen Sie regelmibig Omega-3-Fettsidure angereicherte
Nahrungserginzungsmittel zu sich (z.B. Fischdlkapsel,...)?

O ja Z nein

10.1. Wenn ja,

welche wie oft wie viel warum
(z.B. Doppelherz Lachsdl Omega-3 (z.B. 1 mal (z.B. eine {z.B. von Arzt empfohlen,
800, _..) taglich,...) Kapsel,...) gelesen,...)

11. Nehmen Sie bewusst Omega-3-Fettsdure angereicherte Lebensmittel zu sich
(z.B. angereichertes Brot, Eier)?

0 ja 2 nein

11.1. Wenn ja,

wie oft wie viel warum
welche
) . (z.B. 1 mal (z.B. eine {z.B. von Arzt empfohlen,
(z.B. angereicheries Brol, Eier...)
taglich,...) Stick,...) gelesen, ...}
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12. Wie wiirden Sie ihre iibliche Emahrung beschreiben?
(nur eine Antwort maglich)

2 ich eméhre mich rein vegan

2} ich ermndhre mich rein vegetarisch

© ich esse von allem etwas, eine gesunde Mischkost

2 ich esse vorwiegend Fast-Food, Snacks und SiRigkeiten/Knabbereien

2 ich esse vor allem typisch, dsterreichische Hausmannskost

£ ich bevorzuge pflanzliche Lebensmittel, esse aber manchmal auch Fleisch

AT oo e

13. Wie oft kochen Sie selbst?

{nur eine Antwort mdglich)
) taglich O mal pro Woche O nie
14. Geschlecht:  © mannlich ' weiblich

15. Geburtsjahr:.......coovviiiniinnninnn

17. Kérpergewicht:...........ocvvvvvenn Kilogramm

18. lhre hichste abgeschlossene Schulbildung:
(Zutreffendes bitte ankreuzen)

O Pflichtschulabschluss (Hauptschule, Polytechnische Schule oder Ahnliches)

O Lehrabschluss

) Berufsbildende mittlere Schule (BMS)

) Allgemeinbildende hohere Schule mit Matura (AHS)

O Berufshildende hohere Schule mit Matura (BHS)

O Universitits-, Fachhochschulabschluss

19. Anzahl der Personen im Haushalt {Sie mitgezahlt):......ocoociircennininsmsnn i
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20. Wie hoch ist lhr monatliches Haushalts-Nettoeinkommen in Euro?
(Zutreffendes bitte ankreuzen)

O unter 500 0 2500 -2999
© 500 -999 © 3.000 - 4.000
© 1.000 — 1.499 © mehr als 4.000
O 1,500 —2.499 © keine Angabe

21. Sie sind derzeit...
{Zutreffendes bitte ankreuzen)

2 in Ausbildung

) berufstatig (Teilzeit oder geringfiigig)

O berufstatig (Vollzeit)

O arbeitslos

) pensioniert

) karenziert

22. Derzeitiger Familienstatus:
{Zutreffendes bitte ankreuzen)

O Single

) Lebensgemeinschaft oder Ehe

) Lebensgemeinschaft oder Ehe mit Kind(em)

O geschieden

O verwitwet

O alleinerziehend

23 Postleitzahli. ... s s s e e s g e an

24. Woher haben Sie diesen Fragebogen bekommen (z.B. Fischziichter, Kollegen,
Bekannte, Sportverain, Arztpraxis...)?

Vielen Dank fir lhre Geduld und Mithilfa!
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9.2 Zusatzliche Tabellen

Tabelle 64: Altersgruppen Gmiind getrennt nach Geschlecht und gesamt

Altersgruppen Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
<20 Jahre 1 2,9 0 0 1 1.4
20 bis 29 Jahre | 5 14,7 5 13,9 10 14,3
30 bis 39 Jahre| 5 14,7 9 25 14 20
40 bis 49 Jahre | 8 23,5 5 13,9 13 18,6

50 bis 59 Jahre | 12 35,3 15 41,7 27 38,6
60 bis 69 Jahre | 2 59 1 2,8 3 4,3
70 bis 79 Jahre | 1 2,9 1 2,8 2 2,9
>79 Jahre 0 0,0 0 0,0 0 0,0
gesamt 34 100 36 100 70 100

Tabelle 65: Altersgruppen Amstetten getrennt nach Geschlecht und gesamt

Altersgruppen Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
<20 Jahre 2 3,5 0 0,0 2 15

20 bis 29 Jahre | 14 | 24,6 23 29,9 37 27,6
30 bis 39 Jahre | 9 15,8 7 9,1 16 11,9
40 bis 49 Jahre | 4 7,0 13 16,9 17 12,7
50 bis 59 Jahre | 15 | 26,3 24 31,2 39 29,1
60 bis 69 Jahre | 10 17,5 7 9,1 17 12,7
70 bis 79 Jahre | 2 3,5 1 1,3 3 2,2
>79 Jahre 1 1,8 2 2,6 3 2,2
gesamt 57 | 100 77 100 134 | 100
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Tabelle 66: Altersgruppen getrennt nach Stadt-Land und gesamt

Altersgruppen Stadt Land gesamt
n % n % n %
<20 Jahre 2 2,1 1 0,9 3 1,5

20 bis 29 Jahre | 22 22,9 25 23,1 47 23,0
30 bis 39 Jahre | 12 12,5 18 16,7 30 14,7
40 bis 49 Jahre | 12 12,5 18 16,7 30 14,7
50 bis 59 Jahre | 37 38,5 29 26,9 66 32,4

60 bis 69 Jahre 8 8,3 12 11,1 20 9,8
70 bis 79 Jahre 3 3,1 2 1,9 5 2,5
>79 Jahre 0 0,0 3 2,8 3 1,5
gesamt 96 100,0 108 100,0 204 100,0
Tabelle 67: BMI Gmiind
Mittelwert 24,83
Standardabweichung 3,65
Minimum 17,90
Maximum 35,43

Tabelle 68: BMI-Klassen Gmiind getrennt nach Geschlecht und gesamt

BMI-Klassen Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %

Untergewicht 1 2,9 1 2,8 2 2,9
Normalgewicht | 13 38,2 23 63,9 36 51,4
Ubergewicht 15 | 441 10 | 278 | 25 | 357
Adipositas 5 14,7 2 5,6 7 10,0
gesamt 34 | 1000 | 36 | 100,0 | 70 | 100,0

Tabelle 69: BMI Amstetten

Mittelwert 25,0
Standardabweichung 3,79
Minimum 16,73
Maximum 41,40
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Tabelle 70: BMI-Klassen Amstetten getrennt nach Geschlecht und gesamt

BMI-Klassen Geschlecht gesamt
mannlich weiblich
n % n % n %
Untergewicht 0 0,0 1 1.3 1 0,7
Normalgewicht | 22 38,6 45 58,4 67 50,0
Ubergewicht 27 47,4 27 35,1 54 40,3
Adipositas 8 14,0 4 5,2 12 9,0
gesamt 57 100,0 | 77 100,0 | 134 | 100,0

Tabelle 71: BMI-Klassen getrennt nach Stadt-Land und gesamt

BMI-Klassen Stadt Land gesamt
n % n % n %
Untergewicht 1 1,0 2 1,9 3 3
Normalgewicht| 47 49,0 56 51,9 | 103 103
Ubergewicht 38 39,6 41 38,0 79 79
Adipositas 10 10,4 9 8,3 19 19
gesamt 96 100,0 | 108 | 100,0 | 204 | 100,0

Tabelle 72: Familienstatus getrennt nach Altersgruppen und gesamt

Familienstatus Altersgruppen (in Jahren) gesamt
<20 20-39 | 40-59 60-79 >79
n % n % n % n % % n %
Single 3 |100,0(26|338 | 7 | 7.4 | 1 | 4,0 0,0 | 37 | 18,2
Lebensgemeinschaft| | 5 |37] 481 | 28| 29,5 | 19 | 76,0 33,3 | 85 | 41,9
oder Ehe
Lebensgemeinschaft
oder Ehe mit 0 0,0 |14| 18,2 (|50 | 52,6 | 4 | 16,0 0,0 | 68 | 33,5
Kind(ern)
geschieden 0 00 |0| 00 4| 42 | 1| 4,0 0,0 5 25
verwitwet 0 00 |O0O| 00 (2|11 ]| 0] 00 66,7 | 3 15
alleinerziehend 0 0,0 [0 00 | 4| 4,2 0 0,0 0,0 4 2,0
Mehrere Antworten:
Geschieden u. 0 00 |O0O| 00 (2|11 ]| 0] 00 0,0 1 0,5
alleinerziehend
gesamt 3 |100,0|77(100,0| 95 |100,0| 25 {100,0 100,0| 203 | 100,0
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Tabelle 73: Familienstatus getrennt nach Geschlecht und gesamt

Familienstatus Geschlecht gesamt

mannlich weiblich

n % n % n %
Single 16 | 17,8 | 21 | 18,6 | 37 | 18,2
Lebensgemeinschaft oder Ehe 35 | 38,9 50 | 44,2 85 | 41,9
Lebensgemeinschaft oder Ehe mit Kind(ern) | 37 | 41,1 | 31 | 27,4 | 68 | 335
geschieden 1 11 4 3,5 5 2,5
verwitwet 0 0,0 3 2,7 3 1,5
alleinerziehend 1 1,1 3 2,7 4 2,0
Mehrere Antworten:
Geschieden u. alleinerziehend 0 0.0 ! 0.9 ! 0.5
gesamt 90 |[100,0| 113 |100,0| 203 |100,0
Tabelle 74: Familienstatus getrennt nach Stadt-Land und gesamt

Familienstatus Stadt Land gesamt

n % n % n %
Single 18 | 189 | 19 | 176 | 37 | 18,2
Lebensgemeinschaft oder Ehe 42 | 44,2 | 43 39,8 85 | 41,9
Lebensgemeinschaft oder Ehe mit Kind(ern) | 29 | 30,5 | 39 | 398 | 68 | 335
geschieden 4 4,2 1 0,9 5 2,5
verwitwet 0 0,0 3 2,8 3 1,5
alleinerziehend 1 1,1 3 2,8 4 2,0
Mehrere Antworten:
Geschieden u. alleinerziehend 1 L1 0 0.0 ! 0.5
gesamt 95 |100,0| 108 |100,0| 203 |100,0

Tabelle 75: Nettohaushaltseinkommen getrennt nach Stadt-Land und gesamt

Haushaltseinkommen Stadt Land gesamt
n % n % n

unter 500 8 3,2 4 3,9 7 3,6
500-999 7 7,4 7 6,8 14 7,1
1.000 - 1.499 11 11,7 11 10,7 22 11,2
1.500 - 2.499 28 29,8 32 31,1 60 30,5
2.500 - 2.999 10 10,6 9 8,7 19 9,6
3.000 - 4.000 10 10,6 14 13,6 24 12,2
mehr als 4.000 10 10,6 4 3,9 14 7,1
keine Angabe 15 16,0 22 21,4 37 18,8
gesamt 94 100,0 | 103 | 100,0 | 197 100,0
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Tabelle 76: Arbeits-/Ausbildungssituation getrennt nach Stadt-Land und gesamt

aktueller Beruf/Ausbildung Stadt Land gesamt
n % n % n %
in Ausbildung 8 8,3 7 6,5 15 7.4
berufstatig (Teilzeit oder geringfligig) 11 11,5 14 13,0 25 12,3
berufstatig (Vollzeit) 67 69,8 68 63,0 | 135 | 66,2
arbeitslos 1 1,0 3 2,8 4 2,0
pensioniert 6 6,3 12 11,1 18 8,8
karenziert 0 0,0 1 0,9 1 0,5
Ausbildung und Beruf 3 3,1 3 2,8 6 2,9
gesamt 96 100,0 | 108 | 100,0 | 204 | 100,0
Tabelle 77: Kochen getrennt nach Stadt-Land und gesamt
Stadt Land gesamt
Kochen - % - % - %
nie 13 13,7 18 16,7 31 15,3
1-mal wochentlich 9 9,5 13 12,0 22 10,8
2-3 mal wochentlich | 25 26,3 21 19,4 46 22,7
4-5 mal wochentlich | 16 16,8 17 15,7 33 16,3
6-mal wochentlich 1 1,1 3 2.8 4 2,0
7-mal wdchentlich 31 32,6 36 33,3 67 33,0
gesamt 95 100,0 108 100,0 203 100,0
Tabelle 78: Kochen getrennt nach BMI und gesamt
Kochen BMI-Klassen gesamt
Untergewicht | Normalgewicht | Ubergewicht |Adipositas
n % n % n % n % n %
nie 0 0,0 11 10,8 15 19,0 5 |[26,3| 31 | 15,3
l-mal 1 [333]| 6 59 | 12 | 152 | 3 | 158 22 | 108
wochentlich
2-3 mal
wéchentlich 1 33,3 26 25,5 14 17,7 5 | 26,3 | 46 | 22,7
aosmal | 0 | o | 22 | 216 | 8 | 101 |3 |158] 33 | 163
6-mal
wéchentlich 0 0 2 2,0 2 2,5 0 0,0 4 2,0
7-mal
wéchentlich 1 33,3 35 34,3 28 35,4 3 158 | 67 | 33,0
gesamt 3 100,0| 102 100,0 | 79 | 100,0 | 19 |100,0| 203 |100,0




Anhang

Tabelle 79: Kochen getrennt nach Region und gesamt

Kochen Gmiund Amstetten gesamt

n % n % n %
nie 11 15,7 20 15,0 31 15,3
1-mal pro Woche 6 8,6 16 12,0 22 10,8
2-3 mal pro Woche 19 27,1 27 20,3 46 22,7
4-5 mal pro Woche 12 17,1 21 15,8 33 16,3
6-mal pro Woche 1 1,4 3 2,3 4 2,0
taglich 21 30,0 46 34,6 67 33,0
gesamt 70 100,0 133 100,0 203 100,0

Tabelle 80: Kochen getrennt nach Bildung und gesamt

Kochen Bildung gesamt
Ohne Matura | Mit Matura |Hochschulabschluss

n % n % n % n %
nie 17 19,1 9 14,3 5 9,8 31 15,3
1-mal pro Woche 12 13,5 9 14,3 1 2,0 22 10,8
2-3 mal pro Woche 15 16,9 16 25,4 15 29,4 46 22,7
4-5 mal pro Woche 11 12,4 12 19,0 10 19,6 33 16,3
6-mal pro Woche 3 34 1 1,6 0 0,0 4 2,0
taglich 31 34,8 16 | 25,4 20 39,2 67 33,0
gesamt 89 100,0 | 63 | 100,0 51 100,0 203 |100,0

Tabelle 81: Zusammenhang zwischen Fischkonsum und Nettohaushaltseinkommen

(Spaltenprozent)

Netto- Fischkonsum

haushalts- o weniger als 1-mal 1-mal wichentlich mindestens 2-mal esamt
einkommen nie Fisch wochentlich wochentlich 9

(in €) n % n % n % n % n %
unter 500 0 0,0 5 4.8 2 2,8 0 0,0 7 3,6
500 - 999 1 10,0 7 9,6 3 4,2 0 0,0 14 7,1
1.000 - 1.499 1 10,0 14 13,5 6 8,3 1 9,1 22 11,2
1.500 - 2.499 2 20,0 32 30,8 23 31,9 3 27,3 60 30,5
2.500 - 2.999 1 10,0 11 10,6 7 9,7 0 0,0 19 9,6
3.000 - 4.000 1 10,0 11 10,6 10 13,9 2 18,2 24 12,2
mehr als

4.000 1 10,0 8 7,7 3 4.2 2 18,2 14 7,1
keine Angabe 3 30,0 13 12,5 18 25,0 3 27,3 37 18,8
gesamt 10 | 100,0 104 100,0 72 100,0 11 100,0 | 197 | 100,0

Vi



Anhang

Tabelle 82: Fischkonsum pro Woche und Fischart
Fischart /
...-mal pro 0 0,2 0203 0,5 06 | 07108 1 1,2 1,5 2 ges.
5 8 3 5 8 5
Woche
n |202| 2 = = = = = = = = = = 204
Aal
% | 99 | 1,0 | - - - - - - - - - - | 100,0
n| 8 | 63 | 29 - 6 - 1 - 15 - 1 - 204
Dorsch
/Kabeljau | o 45' 38' 13" - l29| - 1]lo5]| - |74] - |05]| - |1000
n |69 | 77 |3 | 4 | 10 = 2 = 7 = - - 204
Forelle
% |33 3 11 o040 | - 10| - 34| - | - | - | 1000
8 7 2
n|177] 26 | 1 - - - - - - - - - 204
Hecht
% |8 |2 los| - | - | - | - | - - |- -1 - 1000
8 7
n |122| 60 | 15 = 5 1 = - 1 = = = 204
Herin
2 % 53’ 23' 73| - 25|05 - | - |os| - | - | - | 1000
n|121| 66 | 10 | 1 2 - - - 4 - - - 204
Karpfen
P % 53?’ 33?' 49 los 10| - | - | - 20| - | - | - | 1000
n |68 | 61|43 | 1 | 12| 1 2 = 14 = 1 1 204
Lachs
% 33?’ 23' 2&' 05|59 |05 |10 - | 69| - | 05|05 1000
n|138| 44 | 16 | 1 2 1 - - 2 - - - 204
Makrele
% 667’ 2;, 7805|1005 - - 10| - - - | 100,0
n | 148 | 41 | 10 = 2 = = 3 = - - 204
Pangasius
2 % 752' 2;), 49 | - |10 -l - s - | - | - | 1000
n |150| 38 | 7 - 3 - - 6 - - - 204
Saiblin
9 | 75” 1§’ 34| - |15 -l <29 - | -] - | 1000
n |132| 53 | 13 | 1 2 1 = = 2 = - - 204
Sardellen
% 6;" 28;, 63|05 | 10| 05| - - |10 - - - | 100,0
n| 8 | 73 | 26 - 10 - 1 - 8 - - - 204
Scholle 42 35 12
0 L ) ) - - - - - -
% | 75 p - 4,9 0,5 3,9 100,0
n |132| 53 | 15 = 1 = = = 3 = - - 204
Seelachs
% 6;1' 2(()5, 73| - |los| - | - | - |15| - | - | - | 1000
n| 66| 72| 30 - 12 | 1 5 1|15 1 1 - 204
Thunfisch
% 35’ 3;" 1;'" - |59|05|25|05|73|05]|05]| - | 1000
n| 93| 67 | 27 = 8 - = - 8 = - 1 204
Zander 45, | 32, | 13
% | o : E 3,9 3,9 0,5 | 100,0
n |193| 6 1 - 2 - - - 2 - - - 204
andere 94
% | % | 29|05 - |10 - - - 10| - - - | 100,0

Vi
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Tabelle 83: Zusammenhang zwischen Fischkonsum und Nettohaushaltseinkommen

(Zeilenprozent)

Netto- Fischkonsum

haushalts- o weniger als 1-mal 1-mal wéchentlich mindestens 2-mall esamt
einkommen nie Fisch wochentlich wochentlich 9

(in €) n % n % n % n % n %
unter 500 0 0,0 5 71,4 2 28,6 0 0,0 7 100,0
500 - 999 1 7,1 7 71,4 3 21,4 0 0,0 14 100,0
1.000 - 1.499 1 45 14 63,6 6 27,3 1 45 22 | 100,0
1.500 - 2.499 2 3,3 32 53,3 23 38,3 3 5,0 60 | 100,0
2.500 - 2.999 1 5,3 11 57,9 7 36,8 0 0,0 19 | 100,0
3.000 - 4.000 1 4,2 11 45,8 10 41,7 2 8,3 24 100,0
mehr als

4.000 1 7,1 8 57,1 3 21,4 2 14,3 14 100,0
keine Angabe 3 8,1 13 35,1 18 48,6 3 8,1 37 100,0
gesamt 10 51 104 52,8 72 36,5 11 5,6 197 | 100,0

Tabelle 84: Grinde die fur einen Fischkonsum sprechen, getrennt nach Stadt-Land und

gesamt

Grinde far Stadt Land gesamt (von 203)
Fischkonsum n % n % %
gesund 56 58,9 68 63,0 124 61,1
kalorienarm 32 33,7 35 32,4 67 33,0
leicht verdaulich 31 32,6 45 41,7 76 37,4
einfach zuzubereiten | 23 24,2 20 18,5 43 21,2
schmeckt mir 78 82,1 76 70,4 154 75,9
Alternative zu Fleisch| 33 34,7 31 28,7 64 31,5
esse keinen Fisch 6 6,3 7 6,5 13 6,4
sonstige Grunde 6 6,3 3 2,8 4.4

viii
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Tabelle 85: Grinde welche gegen einen Fischkonsum sprechen, getrennt nach Stadt-
Land und gesamt

. . Stadt Land gesamt (von 36)
Griinde gegen Fischkonsum - % - % - %
unangenehmer 7 41,2 12 63,2 19 52,8
Geschmack/Geruch
viele Gréaten 9 52,9 7 36,8 16 44 4
Tierschutzgriinde 2 11,8 1 5,3 3 8,3
negative Berichte 3 17,6 3 15,8 6 16,7
zu teuer 4 23,5 5 26,3 9 25,0
schlechter Zugang zu Frischfisch| 4 23,5 1 5.3 5 13,9
schwierige Zubereitung 1 59 1 53 2 5,6
Angebot Bio-Fisch zu gering 2 11,8 0 0,00 2 5,6
sonstige Griinde 2 11,8 4 21,1 6 16,7
Tabelle 86: Fischzubereitung getrennt nach Stadt-Land und gesamt

. . Stadt Land gesamt (von 204)
Fischzubereitung - % - % - %
frittiert/paniert 52 54,2 52 48,1 104 51,0
als Dosenfisch 53 55,2 65 60,2 118 57.8
gebraten 63 65,6 66 61,1 129 63,2
eingelegt 30 31,3 32 29,6 62 30,4
gedinstet 37 38,5 34 31,5 71 34,8
als Fertiggericht 14 14,6 13 12,0 27 13,2
gegrillt 42 43,8 43 39,8 85 41,7
als Salat/Aufstrich 30 31,3 32 29,6 62 30,4
gerauchert 39 40,6 50 46,3 89 43,6
ich esse nie Fisch 6 6,3 4 3,7 10 4,9
andere 1 1,0 1 0,9 2 1,0
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9.3 Lebenslauf

Personliches

Name:
Adresse:
Tel.:

E-Mail:
Geburtsdatum,-ort:
Staatsburgerschatft:

Prasenz-/Zivildienst:

Ausbildung

seit 11/2012:

von 10/2007-11/2012:

von 10/2005-6/2007:
2003:

1995-2003:
1991-1995:

Fremdsprachen

Robert Geirhofer, Bakk.rer.nat.
Ohling 109, 3363 Ohling
+43 (0) 676 4604571

robert.geirhofer@gmx.at
23.04.1985, Amstetten
Osterreich

abgeleistet

Master-Studium: Erndhrungswissenschaften
Schwerpunkt Lebensmittelqualitat u. -sicherheit
Bakkalaureat-Studium: Erndhrungswissenschaften
Studium: Humanmedizin

Matura

Ostarrichi Gymnasium Amstetten

Volksschule Ohling

Englisch (in Wort und Schrift)

EDV-Kenntnisse

MS Office


mailto:robert.geirhofer@gmx.at
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Berufserfahrung

seit 7/2014: MARESI Austria GmbH
Qualitatssicherung — GS1 Datenerfassung

Ferialpraktika:

7/2014 - 12/2014: MARESI Austria GmbH
Qualitatssicherung — GS1 Datenerfassung
10/2012: IMSB Austria — Olympiazentrum Sudstadt:
Ernahrungsberatung
8/2009 - 9/2009: Berglandmilch Aschbach:
Labor
7/2007: Stadtgemeinde Amstetten:
Schloss Ulmerfeld — Hausmening
7/2006: Stadtgemeinde Amstetten:
Schloss Ulmerfeld — Hausmening
7/2005: Stadtgemeinde Amstetten:
Schloss Ulmerfeld — Hausmening
7/2003: Stadtgemeinde Amstetten:
Tischlerei Amstetten
7/2002: Stadtgemeinde Amstetten:
Tischlerei Amstetten
7/2001: Stadtgemeinde Amstetten:

Tischlerei Amstetten

Zivildienst:

6/2004 — 5/2005: Rotes Kreuz Amstetten:
Rettungssanitater

Weitere Qualifikationen

Rettungssanitater (bis 12/2008)
Fiahrerschein (B)



