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Fischfrischer Karpfen aus dem Stifiskalter

rei nach Wilhelm Busch sei

erlaubt zu reimen: ,Den Ka-

kadu man gern betrachtet,
den Karpf’ man ohne weiters
schlachtet.”

So geht er halt, der Weg alles Ir-
dischen, und am schmerzlosesten
fur die Weihnachtskarpfen im
Kloster. In dem in Kremsmiinster.
In dessen schénen, mit schmie-
deeisernen Gittern eingefassten
Kaltern, gebaut im frithen 18.
Jahrhundert, schwimmen (noch)
jene blauen Hochrticken, die in-
den Schacherteichen aufwuchsen.
Vier Tonnen des grofen Fried-
fischs zehren hier im acht Grad
kalten Quellwasser vom Fett, wo-
mit eine geschmackliche Tritbung
entfallt.

Langsam verliert ja der Karpfen

den klebrigen Ruf, er lettle. Ein gut
ausgewasserter ist eine Delikates-
se; darauf kommen immer mehr
Leute. :
~Wir verkaufen dreimal so viel

Karpfen wie frither*, berichtet Ge-

org Pettermann. Der Koch in der
Kremsmiinsterer Stiftsschank
schwoértauf ,,das feste Fleisch*
des Tiers, das er am liebsten als
JSteirischen Wurzelkarpfen* zu-
bereitet.

Georgs Bruder Harald
empfiehlt dazu die
fruchtige Jungweincuvée
sNovitius* oder den
ebenso stiftseigenen GV.

&

KOLUMNE

ter. Beim Schuppen im
Schlachtraum hilft ihm
eine Maschine, das File-
tieren ist-dann wieder
Handarbeit.

Geliefert hat den Karp- Dafiir ist der ,,Cheffile-
fen Dietmar Miihlwan- o teur* (welch edler Titel))
ger, Stiftsforster und KLAUs BUTTINGEr  des Stifts, Herbert Krenn-
Fischbeauftragter - huber, unter anderem
gleich vom Gebéaude ge- zustandig. Mit gekonn-

gentiber, ultrafrisch aus dem Kal-

tem Schnitt des diinnen Filetier-
. messers hat er schon Abertausen-

de Karpfen zerlegt.

Die Qualitdt der chemiefrei ge-
zogenen Kremsmuinsterer Karp-
fen spricht sich herum. Jedes Jahr

| - kommen mehr Leute zu den vor-
. weihnachtlichen Verkaufstagen

_ | (21.bis 23. Dezember, jeweils von

- 13 bis 17 Uhr und am 24. Dezem-
ber von 7 bis 11 Uhr).

Auch die Moglichkeit, vorzube-

- stellen (stift-kremsmuenster.net),
i wird immer haufiger genutzt. Fur

1 | ein Kilo vom Filet zahlt man wohl-

£ RN h

D. Miihlwanger, Karpfendompteur (but)

: feile 18 Euro und kann sich sicher
: sein, dass es frischeren Karpfen
- kaum wo gibt.

In diesem Sinne: frohes Fest,

 Petri Dank und gesegneten Appe-
S tit! b
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