
 

 

 

 

 

 

 

 

„Ybbstalforelle“ bereichert das Angebot 

 

Ybbstalforelle 
 

Neben den drei Genussregionen „Mostviertler Birnmost“, „Mostviertler Schofkas“ und 

„Waldviertler Weiderind“ macht eine weitere kulinarische Initiative – die Ybbstalforelle – 

auf sich aufmerksam. 

 

„Drei Aspekte sind für die Genussregion Ybbstalforelle von Interesse: 1. Der Fluss selbst und das 

Fischen im Fluss, 2. Die Teichwirtschaft mit Fischzucht und 3. die Vermarktung“, bringt es 

Engelbert Essletzbichler, Obmann des Vereines Ybbstalforelle auf den Punkt. Starke Argumente 

für eine Vermarktungsoffensive der Genussregion Ybbstalforelle. 

Die Ybbs ist ein Fluss mit ausgezeichneter Wasserqualität, die ständig vom Wasserkluster Lunz 

kontrolliert wird und seit langem ein beliebter Fluss für das Fliegenfischen ist. Das kalte und 

sauerstoffreiche Wasser bietet ideale Voraussetzungen für die Fische und deren Qualität. 

Regionalmanager Karl G. Becker: „Die Regionen schaffen mit ihren kulinarischen Angeboten 

eine unverwechselbare Marke. Mit der Initiative Genussregion Österreich wird gezielt die 

Bedeutung regionaler Spezialitäten hervorgehoben und damit einen Beitrag für attraktive und 

zukunftsorientierte Regionen geleistet.“ 

Die Forellen- und Saiblingzucht im Ybbstal hat eine sehr lange Tradition. Besonders die Mönche 

des Kartäuserordens aus Gaming haben Teichwirtschaft betrieben. Davon zeugen noch heute die 

so genannten „Kartäuserteiche“.  

Gezüchtet werden Bachforelle, Regenbogenforelle und Saibling. Allesamt ausgezeichnete 

Speisefische, die in gebratenem, gekochtem und geräuchertem Zustand angeboten werden. Die 

Lachsforelle gewinnt in der Region ebenfalls an Bedeutung. 

„Und auch bei der Fischfütterung setzen wir alles daran, die Futterqualität zu erhöhen. Zur Zeit 

läuft die Zulassung für Biofutter,  eine Alternative, die in Norddeutschland bereits greift.“, so 

Fischzüchter Ing. Viktor Gusel aus Göstling. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Entlang der Ybbs und am Lunzer See haben sich bereits zahlreiche Gasthäuser auf Fischgerichte 

spezialisiert bzw. führen solche Gerichte als besondere Schmankerl auf ihren Speisekarten. 

Besonders die Gemeinden Lunz, Göstling und Opponitz setzen auf dieses Produkt. Opponitz hat 

sich zum Beispiel als das „Fischerdorf“ positioniert. 

Die Betriebe in Göstling/Ybbs verarbeiten ca. 5000 Stück Forellen pro Jahr (2007). Zur Zeit  ist  

man im Begriff, die Kapazitäten auszubauen. Ähnliche Stückzahlen kann man auch für die 

restlichen Gemeinden in der Region annehmen. Vor allem in Lunz und Opponitz. 

 

Die Vermarktung der Ybbstalforelle erfolgt über lokale Nahversorger, über die Gastronomie, 

Bauernläden und natürlich auch direkt an den Teichen und in den Fischrevieren der Ybbs. Somit 

müssen keine langen Transportwege in Kauf genommen werden. 

 

Hier eine Auswahl von Personen, von denen Sie Ybbstalforellen beziehen können: 

KR Ing. Viktor Gusel, Stixenlehen 1, A-3345 Göstling/Ybbs, 0664/9112778 

Engelbert Esletzbichler, Lassing 65, A-3345 Göstling/Ybbs, 07484/7452 

DI Johannes Hager, Helmelbodenstraße 7, A-3293 Lunz/See, 0676/6361578 

 

 

Bildtext: v.l.n.r.: Regionalmanager Karl G. Becker, KR Ing. Viktor Gusel, DI Johannes Hager, 

Engelbert Esletzbichler 
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