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Da kommt er. Endlich! Der erste Rarpfen der Saison!
Frisch gebacken, schin braun und risch, im Bauch das
weifi-rote Fahnchen. Aha, der Preis ist gleich, aber die
Grife? Scheint irgendwie klemner als im letzten Jahr ...
Egal, mein Karpfen sieht gut aus, riecht gut und — auaaah,
die knusprigen Flossen sind fast zu heifS zum Anfassen.
Freilich ein Muss. Also mat spitzen Fingern abreifen, an-
beifien und die zerbrechlichen Knochelchen auf der Qun-
ge zergehen lassen. Mmmbhh. Genauso hatte wch mur das
vorgestellt.

Dann gleich weiter. Mit Fischmesser und Gabel schnell
e Stiick Bauchdecke abgehoben. Gigantisch die Dampf-
wolke, die entweicht. Heifs. Unter der blasig panierten
Haut schimment es bliulich und dunkelbeige, darunter
weifs. Das Fleisch. Gierig ein Stiick vom unteren Rand der
Mitte aufgegabelt, ungeduldig angepustet, dann auf die
Lunge damit. Weich und doch_fest, aromatisch und daber
wunderbar rund kommt er daher, der erste Bissen. Mt der
Lunge abgetastet, gegen den Gaumen gedriickt, zerdriickt

und hinuntergeschluckt. Kostlich! Genauso soll es sein.

Und weiter treibt die Gier; zuallererst zum dicken Teil des
Karpfenbauchs, gleich neben Kopf und Kiemen. Das nenne
ich strategisch essen, denn hier findet sich das meuste deli-
kat gegarte Fleisch, wird man am ehesten satt. Diese Re-
gion bietet kaum Hindernisse, doch zum Ende hin wird es
diinner und gréitiger. Wer in der Matte isst, gewinnt schon
mal etwas Ruhe und Geduld fiir das zeitaufwendige Aus-
sortieren der kleinen weifien Gréten in Richtung Schwanz.
Wie vermutlich etliche Generationen vor uns haben wir
lange auf diesen Moment gewartet. September. Der erste
von acht genussreichen Monaten mit »« — und mit vie-
len kiinfhigen Karpfen. Allesamt aus dem Aischgrund, der
Heimat des traditionsreichen Spiegelkarpfens, so wie man

1hn huerzulande seit dem Mattelalter kennt und schiitzt.

Weltweit gehort der Rarpfen zu den beliebtesten Speisefi-
schen mit einer Ahnengalerie von Jahrmillionen. In Asten
wird er seit Tausenden von [Jahren gegessen und steht dort
symbolisch fiir Reichtum und Macht. Die alten Rimer
sprachen ithm ebenfalls gern zu und verbreiteten thn im
ganzen Imperium. Als ihn schlieflich die christlichen
Klosterbriider entdeckten, taten sie das Ihre, thn ber uns
heimisch zu machen, und forderten nach Krdfien des Karp-
Jens Gedethen in thren Weihern und Becken.
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Am liebsten mag er es stehend, siifs und warm. Aber im
Prinzip stellt er keine grofen Anspriiche und ist ausneh-
mend anpassungsfihig An fliefendes, an brackiges und
sogar salziges Wasser. Die sibirischen Fliisse Amur und
Darja bevilkert er ebenso wie das Kaspische Meer und
sogar Bereiche der Ostsee mut bis zu zehn Prozent Salz-
gehall.

Ein erstaunlich robustes Tier also, das wir da vor uns
auf dem Teller haben. Und dabei so gesund: Sein Verzehr
ligfert uns hochwertige Proteine, Vitamine, Mineralien
und Omega-5-Fettsiuren. Sonderlich fett ist er auch nicht.
Mal abgesehen von der Panade eigentlich ein richtiges Di-
dt-Highlight. Gut_fiir uns und gut fiir ihn, dass er gerade
wn unserer Gegend so prichtig gedeiht.

Wen wundert’s, als Karpfen lebt man im frankischen
Wellness-Pool wie im Mdrchenland. Brodelwarm werden
die flachen Wether im Sommer: nahezu 30 °C. Man muss
nur mit den Lippen durch den Boden pfliigen, dann flie-
gen emnem die besten Wiirmer und Molche, Schnecken und
Larven nur so ins Maul. Schon als ganz kleines Karpfen-
baby wird man verwohnt. Nahrhafles Plankton satt: Slow
Tood als Basus fiir Wachstum und Leistungskraft.
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Eagentlich kinnte so ein Karpfen gut und gern 60 Jahre alt
werden und es auf mehr als einen Meter Linge und 55 kg
Gewicht bringen. Doch so weit kommt es nicht. Sowre der
Karpfen nach drer Jahren etwa 40 cm lang ist und drei
Pfund auf den Grdten hat, wird er geerntet. Gemeinerwet-
se lassen die Teichwirte dazu das Wasser ab und es gibt
kein Entkommen. Die zappelnden Fische landen im Netz
und fangfrisch am Ont threr Bestimmung.
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Wenn er dann heify dampfend und herrlich duftend vor
uns liegt, macht der Karpfen in liebevoller Garnitur eine
gute Figur. Appetitlich iippig Das haben wir dem Ehr-
geiz muttelalterlicher Minche zu verdanken. Sie wollten in
der Fastenzeit einen moglichst magen- und tellerfiillenden
Fisch auf dem Tisch. Folglich ziichteten sie ithm die un-
praktischen Schuppen weitgehend ab und eine gedrungene
Korperform mit hohem Riicken an. Sie schufen den typi-
schen Auschgriinder Spiegelkarpfen mat einem Hihen-/
Lingenverhdlinis von 1:2. Das Verhdltnis von 1:2,3 gilt
heutigen Ziichtern als anzustrebendes Gardemafs.

Ste und natiirlich auch wir als Genigfer profitieren noch
heute von der Findigkeit und dem Fleyfs dieser Monche. Im
ausgehenden Mittelalter legten sie die kleinteilige Weiher-
landschaft zwischen Bamberg, Neustadt a. d. Aisch und
Erlangen an. Heute reifen in beinahe 7200 Teichen im
Aischgrund rund um Hichstadt a. d. Aisch Jahr fiir Jahr
1500-2000 t Karpfen. Das ist eine ganze Menge und fast
ean Sechstel der gesamten deutschen Karpfenproduktion.

16
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Warum gerade hier? Fiir die Landwirtschaft ist der Boden
nur bedingt geeignet, denn er besteht weitgehend aus Keu-
pertonen. Die machen das Beackern zih, mancherorts we-
gen des hohen Grundwasserpegels sogar unmdiglich. Aber
ste bilden eine solide, wasserundurchlissige Basts fiir Wei-
her. Ein schichtenweiser Ton- und Sandsteinmix, der das
kostbare Nass entweder zuriickhdlt oder durchlisst, viele
Quellen und dazu eine Landschaft mit sehy; sehr sanfien
Hiigeln. 1deal, um hier Teiche anzulegen und sie treppen-
Jformig hintereinanderzuschalten. Diese Wetherketten be-
wdhren sich wegen der Wasserikonomie: Wenn ein Wether
zur Ernte abgelassen wird, geht das Wasser nicht verloren,
sondern sammelt sich einfach eine Etage tigfer.

Weaihrend die Niederschlagsmenge immer zu wiinschen
ibrig lasst, liegt die Temperatur im Jahresschnitt bei
8-10 °C. Das macht den Aischgrund zu emnem der
warmsten Teichgebiete Deutschlands — und zum Wohl-
Siihlbecken fiir die vielen guten Karpfen.

0000000000000000000000

SOOI



FEIRITy LS XIIIIN PPYEXIX:
B IO OO AP AN OB

(XS 7u g8

P OIIy
U
—

)N %/
Q
Rt

(XIIX)
“Ixxxfl:: TR

D

X
b

AY
AT
&

EIIIIT

' s
& X115

) 5312r

s

oy

G,

st

Die Plackerei lohnte sich zu allen Zeiten. Im Mattelalter
war Fisch sogar noch teurer als Fleisch. Nicht nur den
Gerstlichen mundete der Karpfen — die weltlichen Fiirsten
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und Vornehmen kamen allmdhlich ebenso auf den Ge-
schmack wie irgendwann auch das emfache Volk. In der
Stadt und auf dem Land ginnte man sich diesen Gau-
menschmaus tagein, tagaus. [Ja tatsichlich, schon morgens
nahmen so renommierte Geniefer wie Dichterfiirst Goethe
die Delikatesse per Gabelfriihstiick zu sich. Obwohl er be-
reits am Vorabend emnen Karpfen verspeist hatte.
Man kann aber auch wirklich nicht genug davon krie-

gen. Und daber aus einer Fiille an Form und Qubereitung
schopfen. Man kriegt thn mit und ohne Ingreisch, ganz
oder halb, als Filet oder Fond. Es gibt ihn gediinstet, gerciu-
chert, gegart, in diversen Teigsorten gebacken, mut allerler
iiberbacken und dann noch als Suppe, Salat, Kiichle oder
Creme. Alles Karpfen. Jutta Untheim

7
weltweit gehort der Karpfenizu Eie
peliebtesten Speisefischen mit einer ’
elie o |
Ahnengalerie vou Jahrmillionen.
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Gebacken, im Bierteig oder blau — der Karpfen ist der liebste Fisch
der Franken, eines der kulinarischen Aushangeschilder der Region.
Gemeinsam mit Krautern, Kren und Kirschen steht er seit jeher fiir

die Unverwechselbarkeit der hiesigen Kiiche.

Die erfahrensten Kreisbauerinnen aus dem »Karpfenland« haben
klassische und kreative Rezepte rund um diese wunderbaren
heimischen Zutaten gesammelt und verfihrerische Meniis arrangiert.
Kurze, informative Essays runden dieses Zeugnis frankischer Koch-

kunst formvollendet ab.

&in Test fiir Hobbykiche und Genieper! \
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