Welhnachtskarpfen' Festtagsschmaus,
Gliicksbringer und Beschiitzer vor Hexen

Zur Fastenzeit genossen die Monche im Mittelalter Fisch statt Fleisch

Von Johann Drachsler

Ursprunglich kommt der Karpfen
aus Asien und war vor allem von
China bis ins Schwarze Meer ver-
breitet. Wie er nach Mitteleuropa
kam, dazu gibt es mehrere Theo-
rien. Eine besagt, dass durch die
Klimaerwarmung in Europa der
Wirme liebende Karpfen ganz na-
tiirlich immer weiter nach Norden
vorgedrungen sei.

Die zweite Theorie meint, die
Roémerhitten schon 100 Jahre vor
Christus die Karpfenzucht ge-
kannt, und die Fische aus den
Zuchtteichen seien bereits damals
eine begehrte Nahrungs- und Fi-
weiRquelle gewesen. Von den ré-
mischen Legionen sei der Karpfen
nach Mitteleuropa eingefiihrt wor-
den.Und die dritte Theorie besagt,
dass die Monche den Karpfen im
Mittelalter nach Mittel- und Osteu-
ropa gebracht hétten, und die heu-
te bekannten Zuchtformen seien
die Zuchterfolge der damaligen
Monche, die sich damit die fleisch-
lose Fastenzeit - etwa die Ad-
ventzeit - kulinarisch verbessert
hitten.

Wahrend der Fastenzeit war
es friiher den Katholiken unter-
sagt, Fleisch von warmbliitigen
Tieren zu essen. In den Gaststit-
ten durften Fleischspeisen daher
zu dieser Zeit nur nicht katholi-
schen Gasten serviert werden. Zu-
dem mussten diese Personen von
den ubrigen Gasten abgesondert
speisen.

»Ein Fisch soll dreifach
schwimmen - im Wasser,
wo er aufwiichst, im Fett,
in dem er gebraten wird,
und im Wein, der zum Fs-
sen getrunken wird!“

I Aites Sprichwort

Die Adventzeit sollte zu threm Ab-
schluss am Heiligen Abend beson-
ders gefeiert werden. So entwi-
ckelte sich etwa ab dem 15. Jahr-
hundert die Tradition, die bei vie-
len Familien auch heute noch ein-
gehalten wird, den Karpfen als
weihnachtliches Festessen am
Heiligen Abend auf den Tisch zu
bringen. Zudem gab man dem
Karpfen auch noch einen theolo-
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E WEIHNACHTSKARPFEN IN BIERTEIG

Kloster und Adelige besalen
grofe Teichanlagen, in denen die
Karpfen geziichtet wurden. Eine
der groften Karpfenzuchtanlagen
in Europa befindet sich in Trebon
in Stidbohmen.

In Osterreich liegen die wich-
tigsten Karpfenzuchtgebiete im
Waldviertel. In den etwa 1000 Tei-
chen mit insgesamt 1700 Hektar
werden jahrlich bis zu 600 Tonnen
Fische gezuchtet. Fir rund 350
landwirtschaftliche Betriebe ist

die Karpfenzucht im Waldviertel
eine zusétzliche Einnah-
™, mendquelle,

»
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Das perfekte Gliick des
Fischers: ein riesiger
Karpfen. Beim weih-
nachtlichen Festschmaus
machen jedoch kleinere

Kaliber mehr Freude.
Foto: privat

i Vorbereitung des Fisches:
Karpfen schuppen und filetieren.
Mit einem scharfen Messer je-
weils nach etwa 1 Zentimeter die
Filets schrépfen, in dem man die
kleinen Graten im Rickenbereich
bis zur Haut durchschneidet
(man hort's knacken), dann den
Fisch mit Zitrone und Salz einrei-
ben und etwa eine halbe Stunde
rasten lassen.

8 Zubereitung: Durch das Salz,
die Zitronensdure und das an-
schlieBende Braten werden die
Idstigen, zerstiickelten Riicken-
graten vernichtet. Die Filets in
Stiicke schneiden. In einer Schiis-
sel ein Ei aufschlagen und mit et-
was Bier vermischen. Dann so viel
Mehl hineinriihren, dass ein sami-
ger Teig entsteht (etwa wie ein
Palatschinkenteig). Die Fischstii-
cke in Mehl walzen und durch den

Teig ziehen. in einer Pfanne But-
terschmalz erhitzen und die
Fischstiicke langsam goldbraun
backen. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.

Dazu reicht man einen Erdépfel-
salat: Eine rote Zwiebel schalen,
klein schneiden. Salaterdapfel
(am besten Kipfler) waschen, mit
Salzwasser zustellen, weich ko-
chen und noch warm schélen, in
Scheiben schneiden.

Mit der Marinade aus Weinessig,
01, Zucker, Senf, Salz, Pfeffer und
Zwiebel vermischen und wiirzig
abschmecken. Der Erdapfelsalat
sollte eine nicht zu fliissige, aber
auch nicht zu pappige Konsistenz
aufweisen.

Zum Schluss fein geschnittenen
Schnittlauch dariber streuen und
mit gekochten und geviertelten
Eiern belegen.

Schacherteiche

Bekannt fiir die Karpfenzucht in
Oberosterreich sind die Schacher-
teiche nahe Kremsmiinster, die
vom 00. Landesfischereiverein
bewirtschaftet werden. Fiir
Kunstinteressierte sehenswert
sind die Fischkalter im Stift
Kremsmiinster: Fiinf prunkvolle
Wasserbecken umgeben von
Saulengangen, bilden Hofe.

Abfischen der Weihnachtskarpfen
aus den Schacherteichen
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