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Da kommt er. Endlich! Der erste Karpfen der Saison! 
Frisch gebacken, schön braun und rösch, im Bauch das 
weiß-rote Fähnchen. Aha, der Preis ist gleich, aber die 
Größe? Scheint irgendwie kleiner als im letzten Jahr … 
Egal, mein Karpfen sieht gut aus, riecht gut und – auaaah, 
die knusprigen Flossen sind fast zu heiß zum Anfassen. 
Freilich ein Muss. Also mit spitzen Fingern abreißen, an-
beißen und die zerbrechlichen Knöchelchen auf  der Zun-
ge zergehen lassen. Mmmhh. Genauso hatte ich mir das 
vorgestellt.

Dann gleich weiter. Mit Fischmesser und Gabel schnell 
ein Stück Bauchdecke abgehoben. Gigantisch die Dampf-
wolke, die entweicht. Heiß. Unter der blasig panierten 
Haut schimmert es bläulich und dunkelbeige, darunter 
weiß. Das Fleisch. Gierig ein Stück vom unteren Rand der 
Mitte aufgegabelt, ungeduldig angepustet, dann auf  die 
Zunge damit. Weich und doch fest, aromatisch und dabei 
wunderbar rund kommt er daher, der erste Bissen. Mit der 
Zunge abgetastet, gegen den Gaumen gedrückt, zerdrückt 
und hinuntergeschluckt. Köstlich! 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 fi ndet sich das meiste deli-
kat gegarte Fleisch, wird man am ehesten satt. Diese Re-
gion bietet kaum Hindernisse, doch zum Ende hin wird es 
dünner und grätiger. Wer in der Mitte isst, gewinnt schon 
mal etwas Ruhe und Geduld für das zeitaufwendige Aus-
sortieren der kleinen weißen Gräten in Richtung Schwanz.
Wie vermutlich etliche Generationen vor uns haben wir 
lange auf  diesen Moment gewartet. September. Der erste 
von acht genussreichen Monaten mit »r« – und mit vie-
len künftigen Karpfen. Allesamt aus dem Aischgrund, der 
Heimat des traditionsreichen Spiegelkarpfens, so wie man 
ihn hierzulande seit dem Mittelalter kennt und schätzt.

Weltweit gehört der Karpfen zu den beliebtesten Speisefi -
schen mit einer Ahnengalerie von Jahrmillionen. In Asien 
wird er seit Tausenden von Jahren gegessen und steht dort 
symbolisch für Reichtum und Macht. Die alten Römer 
sprachen ihm ebenfalls gern zu und verbreiteten ihn im 
ganzen Imperium. Als ihn schließlich die christlichen 
Klosterbrüder entdeckten, taten sie das Ihre, ihn bei uns 
heimisch zu machen, und förderten nach Kräften des Karp-
fens Gedeihen in ihren Weihern und Becken.

Geliebter Karpfen, rund und rösch
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Am liebsten mag er es stehend, süß und warm. Aber im 
Prinzip stellt er keine großen Ansprüche und ist ausneh-
mend anpassungsfähig. An fl ießendes, an brackiges und 
sogar salziges Wasser. Die sibirischen Flüsse Amur und 
Darja bevölkert er ebenso wie das Kaspische Meer und 
sogar Bereiche der Ostsee mit bis zu zehn Prozent Salz-
gehalt.
Ein erstaunlich robustes Tier also, das wir da vor uns 
auf  dem Teller haben. Und dabei so gesund: Sein Verzehr 
liefert uns hochwertige Proteine, Vitamine, Mineralien 
und Omega-3-Fettsäuren. Sonderlich fett ist er auch nicht. 
Mal abgesehen von der Panade eigentlich ein richtiges Di-
ät-Highlight. Gut für uns und gut für ihn, dass er gerade 
in unserer Gegend so prächtig gedeiht.

Wen wundert’s, als Karpfen lebt man im fränkischen 
Wellness-Pool wie im Märchenland. Brodelwarm werden 
die fl achen Weiher im Sommer: nahezu 30 °C. Man muss 
nur mit den Lippen durch den Boden pfl ügen, dann fl ie-
gen einem die besten Würmer und Molche, Schnecken und 
Larven nur so ins Maul. Schon als ganz kleines Karpfen-
baby wird man verwöhnt. Nahrhaftes Plankton satt: Slow 
Food als Basis für Wachstum und Leistungskraft.

Eigentlich könnte so ein Karpfen gut und gern 60 Jahre alt 
werden und es auf  mehr als einen Meter Länge und 35 kg 
Gewicht bringen. Doch so weit kommt es nicht. Sowie der 
Karpfen nach drei Jahren etwa 40 cm lang ist und drei 
Pfund auf  den Gräten hat, wird er geerntet. Gemeinerwei-
se lassen die Teichwirte dazu das Wasser ab und es gibt 
kein Entkommen. Die zappelnden Fische landen im Netz 
und fangfrisch am Ort ihrer Bestimmung. 

>>>
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>>>

Wenn er dann heiß dampfend und herrlich duftend vor 
uns liegt, macht der Karpfen in liebevoller Garnitur eine 
gute Figur. Appetitlich üppig. Das haben wir dem Ehr-
geiz mittelalterlicher Mönche zu verdanken. Sie wollten in 
der Fastenzeit einen möglichst magen- und tellerfüllenden 
Fisch auf  dem Tisch. Folglich züchteten sie ihm die un-
praktischen Schuppen weitgehend ab und eine gedrungene 
Körperform mit hohem Rücken an. Sie schufen den typi-
schen Aischgründer Spiegelkarpfen mit einem Höhen-/ 
Längenverhältnis von 1:2. Das Verhältnis von 1:2,3 gilt 
heutigen Züchtern als anzustrebendes Gardemaß.

Sie und natürlich auch wir als Genießer profi tieren noch 
heute von der Findigkeit und dem Fleiß dieser Mönche. 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 Höchstadt a. d. Aisch Jahr für Jahr 
1500–2000 t Karpfen. Das ist eine ganze Menge und fast 
ein Sechstel der gesamten deutschen Karpfenproduktion. 

Warum gerade hier? Für die Landwirtschaft ist der Boden 
nur bedingt geeignet, denn er besteht weitgehend aus Keu-
pertonen. Die machen das Beackern zäh, mancherorts we-
gen des hohen Grundwasserpegels sogar unmöglich. Aber 
sie bilden eine solide, wasserundurchlässige Basis für Wei-
her. Ein schichtenweiser Ton- und Sandsteinmix, der das 
kostbare Nass entweder zurückhält oder durchlässt, viele 
Quellen und dazu eine Landschaft mit sehr, sehr sanften 
Hügeln. Ideal, um hier Teiche anzulegen und sie treppen-
förmig hintereinanderzuschalten. Diese Weiherketten be-
währen sich wegen der Wasserökonomie: Wenn ein Weiher 
zur Ernte abgelassen wird, geht das Wasser nicht verloren, 
sondern sammelt sich einfach eine Etage tiefer.

Während die Niederschlagsmenge immer zu wünschen 
übrig lässt, liegt die Temperatur im Jahresschnitt bei 
8–10 °C. Das macht den Aischgrund zu einem der 
wärmsten Teichgebiete Deutschlands – und zum Wohl-
fühlbecken für die vielen guten Karpfen.

Geliebter Karpfen, rund und rösch
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Die Plackerei lohnte sich zu allen Zeiten. Im Mittelalter 
war Fisch sogar noch teurer als Fleisch. Nicht nur den 
Geistlichen mundete der Karpfen – die weltlichen Fürsten 
und Vornehmen kamen allmählich ebenso auf  den Ge-
schmack wie irgendwann auch das einfache Volk. In der 
Stadt und auf  dem Land gönnte man sich diesen Gau-
menschmaus tagein, tagaus. Ja tatsächlich, schon morgens 
nahmen so renommierte Genießer wie Dichterfürst Goethe 
die Delikatesse per Gabelfrühstück zu sich. Obwohl er be-
reits am Vorabend einen Karpfen verspeist hatte.
Man kann aber auch wirklich nicht genug davon krie-
gen. Und dabei aus einer Fülle an Form und Zubereitung 
schöpfen. Man kriegt ihn mit und ohne Ingreisch, ganz 
oder halb, als Filet oder Fond. Es gibt ihn gedünstet, geräu-
chert, gegart, in diversen Teigsorten gebacken, mit allerlei 
überbacken und dann noch als Suppe, Salat, Küchle oder 
Creme. Alles Karpfen.                        Jutta Untheim

Weltweit gehört d
er Karpfen zu den
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er 
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