Woher die Silvesterkarpfen kommen

»Frankens gemiitliche Ecke* ist die bundesdeutsche Nachschubbasis
Clevere Monche hatten da die Hand im Spiel

Wenn es drauflen stirmt und schneit,
dann ist frankische Karpfenzeit. Dieses
leicht abgewandelte Sprichwort steht iiber
dem Eingang eines Gasthauses im Aisch-
grund, in ,Frankens gemiitlicher Ecke*,
wie man die weithin schon zum Begriff
gewordene Erholungslandschaft heute be-
zeichnet. Vielfach ist da sogar die Rede
von einer ,,Seenplatte”. Mit Recht. Denn
dort gibt es immerhin iiber 1500 Teiche,
die der Landschaft nicht nur einen be-
schaulichen Charakter verleihen, sondern
auch einen ganz realen Nutzwert haben. In

thnen wird nimlich des Deutschen liebstes
Schuppentier massenweise geziichtet. Von
den nahezu 8.000 Tonnen Speisekarpfen,
die man in der Bundesrepublik alljihrlich
gebraten oder gesotten verzehrt, stammt
iber die Hilfte aus dem Inland. Davon
kommen die meisten wiederum aus dem
»Frankischen®, vor allem aus dem maleri-
schen Aischgrund zwischen den Natur-
parks Steigerwald und Frankenhohe.
Hier werden die ,,nassen Weiden“ schon
gegen Ende Oktober abgeerntet, also die
Teiche abgefischt. Dafl die Franken die

Frankens ,,gemiitliche Ecke®, der Aischgrund westlich von Niirnberg und siidlich von Wiirzburg unweit
der Romantischen Strafle, ist die Wiege der meisten inlindischen Silvesterkarpfen. Dort sind mehr als
1500 Einzelweiher konzentriert. In ihnen tummeln sich die gritigen Leckerbissen, die Feinschmecker
wegen ihres zarten und saftigen Fleisches schitzen. Ob blau, gebacken oder ,polnisch® zubereitet,
bleiben die ,,Aischgriinder* die eigentlichen Favoriten auf den bundesdeutschen Silvester-Speisezetteln
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glotziugigen Gesellen nicht nur um die
Jahreswende ,zum Fressen gern haben®,
ist leicht zu erkliren. Denn ihre Karpfen
sind ausgesprochen gesund, was sich von
manchen Artgenossen aus verschmutzten
Fliissen nicht immer sagen lifit. Im west-
lichen Franken ist die Welt — sprich:
Natur — eben noch intakt. Das steht sogar
amtlich fest. Untersuchungen haben erge-
ben, daf die Quecksilberwerte bei Karpfen
sehr weit unter der Toleranzgrenze liegen
und Riickstinde von Pflanzenschutzmit-
teln fast tiberhaupt nicht nachweisbar
sind.

So liuft dem Kenner alljahrlich zur
»Saison“ im Aischgrund, dem , Karpfen-
schmecker-Land®, allein schon beim Stu-
dium der Speisekarten das Wasser im
Mund zusammen. Es treibt ihm aber auch
fast die Tranen in die Augen, weil Magen
und Linie der Verlockung, sich durch alle
Karpfengeniisse durchzufuttern, Grenzen
setzen. Was die Zubereitungsarten fiir die
gritigen Leckerbissen anbetrifft, so hiiten
die Koche und Gastgeber hierzulande seit
alters her ihre iiberlieferten Rezepte: ge-
backen oder ,blau“, also aus dem Sud,
polnisch oder ,,a la Tante Brunhilde® bei-
spielsweise. Grund genug fiir die Gastro-
nomen dieses Gebietes, neuerdings die
sogenannten  ,,Karpfenschmecker-Wo-
chen® zu kreieren, die Lukulls Nachfolger
von weither anlocken.

Selbst bei bestem Willen aber konnen
die Ziichter samt ihren Freunden die
wErnte“ nicht allein verdriicken. Deshalb
verfrachten sie die glitschigen Gesellen zu
Hauf in andere Bundeslinder. Die grofiten
und dicksten sind besonders im Norden
gefragt, wo — etwa auf dem Hamburger
Fischmarkt — die Fiinfpfiinder und die
noch Gewichtigeren weggehen wie die
sprichwortlichen warmen Semmeln. Das ist
verstandlich; denn wihrend in Franken ein
halber Karpfen pro Person zur soliden
Mahlzeit gehort, teilt sich in der Bundes-
republik ,ganz oben“ eine komplette
Familie einen solchen Burschen.

Der Cyprinus Carpio — so die korrekte
lateinische Bezeichnung des Flossentiers
— wird im Aischgrund besonders hoch-
riickig. Er soll, so sagt man, einst von
cleveren Monchen fast so hoch wie lang
geziichtet worden sein. Warum? Zur
Fastenzeit durften die Klosterinsassen nur
Fische verspeisen, die nicht iiber den
Tellerrand hinausragten. Deshalb haben
sie ihren Karpfen angeblich ein wenig mehr
nach oben als nach vorn und hinten
sentwickelt”. Wenn nicht wahr, so ist die
Geschichte doch gewiff hiibsch erfunden.

Heutige Teichwirte lassen sich durch
solche Uberlieferungen nicht mehr beein-
drucken. Sie wollen die Aufzucht des
Speisefisches moglichst kurz halten. Da
tun sich beim ,,Schwein des Teiches®, wie
der Karpfen wegen seiner Gefrifligkeit
manchmal bezeichnet wird, einige Mog-
lichkeiten auf. Weil man nimlich pro
Laichkarpfen mit 700000 bis zwei Millio-
nen Eiern rechnet, gibt es kaum Nach-
wuchssorgen. Die ausschliipfenden Briit-
linge tummeln sich einen Sommer lang im
sogenannten Streckteich, verbringen dann
die kalten Monate im Uberwinterungs-
teich, mausern sich danach zum ,Satz-
karpfen“, um nach nochmaliger ,, Winter-
ruhe“ im letzten ,,Lebenssommer® so zu-
zunehmen, dafl sie direkt in die Pfanne
springen konnten. Fachleute versuchen
jetzt, die Fortpflanzungszeiten auf hor-
monellem Weg jahreszeitlich vorzuver-
legen.

Nun, den Normalverbraucher diirften
derartige Versuche kaum tangieren. Thm
geht es allein um seinen Weihnachts- oder
Silvesterkarpfen. Und wenn ein paar
Schuppen dran sind, gibt's auch dafiir
noch eine Verwendung. Sie landen im
Geldbeutel und sollen einem alten Aber-
glauben zufolge stets klingende Miinze
wihrend des kommenden Jahres garantie-
ren. fr 298
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