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teln – das waren die gemeinsa-
men Ziele. Und das sind auch 
die Eckpunkte einer Kreislauf-
wirtschaft wie der Aquaponik; 
das hat unser Interesse daran 
geweckt.“ Sein Partner ergänzt: 
„Wichtig war uns außerdem eine 

weitgehende Unabhängigkeit 
von großen Handelspartnern 
und Lieferanten, von Banken 
und dem Agrar-Fördersystem.“ 
Gregor Hoffmann, der als Agrar-
Berater fungierte, wurde fix an 
Bord geholt, er hatte einiges zum 
Thema Aquaponik beizusteuern. 

Stefan Bauer war als engagier-
ter Gemüsebauer als Vierter 
im Bunde schnell entschlossen 
dabei, und gemeinsam wurden 
Aquaponik-Anlagen in Deutsch-
land, der Schweiz und den Nie-
derlanden besichtigt. Denn „un-
ser Anspruch als Unternehmer 
war es, die technische Lösung 
Aquaponik in ein betriebswirt-
schaftlich fundiertes Konzept zu 
überführen, das auch am Markt 
bestehen kann“, beschreibt Gre-
gor Hoffmann die Challenge der 
Planungsphase.

Fans aus der Gastronomie
Aktuell tummeln sich zwei 
Fischarten in den Blünschen 
Anlagen, „aber wir können uns 
auch vorstellen, noch andere 
Arten, die für eine derartige 
Form der Haltung geeignet sind, 
aufzunehmen“, so Stefan Bau-
er. Die Fische, konkret Barsche 
und Welse, leben sechs bzw. 
neun Monate in einem separa-
ten Raum in der Gärtnerei, bis 
sie geschlachtet werden können. 
„Das Wasser läuft ständig im 
Kreislauf über einen Biofilter, 
der das Herzstück unserer Anla-
ge ist. Jeden Tag geben wir rund 
zehn Prozent Frischwasser dazu 
und genauso viel Wasser pum-
pen wir ab. Dieses wird dann 
zum Bewässern und Düngen 
unseres Gemüses verwendet“, 

erklärt Bauer weiter. Wiens Top-
Gastronomie ist angetan; so ist 
etwa Küchenchef Paul Fallnbügl 
im Heuer am Karlsplatz ein Fan 
der ersten Stunde: „Sowohl der 
Wels als auch der Barsch pas-
sen zu 100 Prozent zu unserer 
Küchenlinie. Top-Qualität aus 
nachhaltiger Produktion, in 
Wien produziert und vertrie-
ben. Dieses Konzept hat mich 
voll überzeugt.“ Und auch für 
Lukas Gstir, Küchenchef im 
Palais Coburg, sind die Fische 
von Blün eine Preziose, die seit 
Kurzem auf der Karte zu finden 
sind: „Ich habe noch nie so einen 
guten Wels geliefert bekommen. 
Ich war wirklich überrascht, 
weil ich bislang noch nicht mit 
Fisch aus Aquaponik gearbeitet 
habe.“ Abseits der Gastronomie 
finden sich Blün-Erzeugnisse ab 
Hof und im ausgesuchten Han-
del, etwa beim Meinl am Graben 

oder im LGV Gärtnergschäftl. 
Als neuester Vertriebskanal ist 
Mitte März der Blün-Webshop 
on air gegangen.

Wachsendes Potenzial
Gute Karten also für die Neo-
Unternehmer, die in Sachen 
Rentabilität laut Eigenangabe 
die optimistisch geplanten Um-
satzzahlen erfüllt haben. Insge-
samt werden in der Anlage zwölf 
Tonnen Fisch und zehn Tonnen 
Fruchtgemüse (derzeit sind das 
Tomaten, Gurken, Paprika, Me-
lanzani, Chili) pro Jahr produ-
ziert. Und die Gründer sehen hier 
vor allem beim Fisch noch Poten-
zial für mehr, denn „in Österreich 
liegt der Pro-Kopf-Verbrauch 
bei 7,5 Kilogramm im Jahr. Da 
ist noch Luft nach oben, wenn 
man betrachtet, dass weltweit  
rund 17 Kilogramm Fisch pro 
Kopf verzehrt werden“, so Bauer.

Michael Berlin  
Blün-Gründer

Nachhaltige und 
lokale Produktion, 
effizienter Einsatz 
von Ressourcen und 
die Produktion von 
gesunden Lebens-
mitteln sind die 
gemeinsamen Ziele. 
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Aquaponik in Reinkultur: Das Gemüse gedeiht via Abwasser aus der Fischzucht.
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Lebensmittelgase
Mit unseren Gases for Life erhalten Ihre Lebensmittel 
die beste Qualität.

Unter dem Namen Gourmet liefert Messer reine Gase und 
Gasgemische für die Lebensmittelindustrie. Diese genügen 
höchsten Qualitätsanforderungen und erfüllen alle europäischen 
lebensmittelrechtlichen Vorschriften und HACCP-Anforderungen.

Länger anhaltende Qualität, ansprechende Optik, sprudelnde 
Frische und die Aufgaben, die Gase in der Lebensmittelindustrie 
erfüllen, sind vielfältig. Messer entwickelt kontinuierlich neue 
Anwendungsmöglichkeiten für die Lebensmittelindustrie.

Das Blün-Team 
(v.l.) Michael Berlin, Stefan Bauer, 
Mitarbeiter Philipp Filzwiese, Gregor 
Hoffmann & Bernhard Zehetbauer.


