Montag,
15. September 2003

Karpfen-Delikatessen ohne Ende

Vielfalt der Zubereitungsarten liberraschte sogar die Kenner — Uber 500 griffen zu

HOCHSTADT. Uber Ge-
schmack streiten brauchte
man sich beim Karpfenbuf-
fet auf dem Hochstadter
Marktplatz am Freitag-
abend nicht. Denn bei der
Fiille an ganz verschiedenen
Karpfenzubereitungen war
im waortlichen Sinn fiir jeden
Geschmack etwas dabeli.

von Pawudine Lindner

Ob es fiir das Guinness-Buch
reichte, wurde zur nachrangi-
gen Frage angesichts der Plat-
ten, Topfe und Terrinen, gefiillt
mit warmen und kalten Karp-
fen-Spezialititen. Die Besucher
waren begeistert von der Ver-
anstaltung im Programm der
Aischgrinder Karpfentage, die
die Teichgenossenschaft. und
Karpfenland Aischgrund orga-
nisiert hatten und die zu einem
weiteren Glanziicht der Hoch-
stadter 1000-Jahr-Feierlichkei-
ten wurde.

Auf der ganzen Lingsseite
des Festzeltes war das Buffet
mit den Vorspeisen aufgebaut.
Auf der Gegenseite warteten
auf die {iber 500 Giiste die war-
men Zubereitungen inklusive
eines Riucherofens. Fiir die be-
teiligten Gaststdtten und Ko-
che war die Essensausgabe ein
grolies logistisches Problem,
das sie mit Bravour meisterten.

Das Spektrum reichte von
heimischen  Gerichten, die

sonst mit Fleisch zubereitet
werden, liber typische Vorspei-
senkreationen, wie Hippchen
mit Karpfenpasteten und Karp-
fenmousse, bis zu traditionel-
len Karpfengerichten anderer
Volker.

Bei den Karpfenvarianten be-
kannter Gerichte sollte man
neben dem vertrauten Wohlge-
schmack den gesundheitlichen
Vorteil bedenken. Zum Beispiel
der Fischeintopf. Seine Grund-
lage sind Kartoffeln, Méhren
und Lauch. Die Briihe mit der
~Fleischeinlage” liefert aber der
Karpfen. In Zeiten diverser
Fleischskandale, aber auch un-
ter didtetischen Gesichtspunkt
eine wohlschmeckende Alter-
native auch fir den heimi-
schen Herd.

Vom Aufwand her gehoren
die japanischen Karpfengerich-
te einer anderen Kategorie an.
Melanie Brandmihl von der
Fischschule Bochum bot den
Hochstadtern im japanischen
Stil arrangiert Nigiri- und Ma-
ko-Sushi und Sashimi, der be-
riilhmte rohe (gebeizte) Karp-
fen. In Japan, weifl die Fach-
frau, J;eh(‘)rt Karpfen zu den
Grundnahrungsmitteln, nicht
unser Spiegelkarpfen, aber sei-
ne , Vettern”, wie der Graskarp-
fen oder der Koi.

Das Geheimnis der japani-
schen Zubereitung liegt in der
Kombination. Der zarte Ge-
schmack des Sashimi wird
durch eine Sofle aus Ol, fri-

schem Ingwer, frischer Pepero-
ni, Soja- und Fischsofie hervor-

Auch rohen Karpfen - ein unverzichtbarer Bestandteil der japanischen Kiiche ~ lieBen sich die Giste am

Hachstadter Karpfenbuffet munden.

gehoben. - Auch die Zuberei-
tung von Sushi erklirte sie
gern. Auf einer Bambusmatte
legt sie als erstes eine Schicht
gerdstetem Seetang (Nori) aus.,
Darauf breitet sie dann den ge-
kochten Japanischen Rund-
kornreis aus. Der Trick dabei
(und notfalls auch bei handels-
{iblichen Rundkornreis) ist ein
Kilo nur mit 800 Milliliter Was-
ser zu garen. Danach wird der
Reis anip einer Essiglosung ge-
trankt. “In "gié” Mitte gibt sie
dann zum Karpfen griine Gur-
ke, eingelegten Rettich, Rucco-
laund gerosteten Sesam. In lau-
warmem Zustand  wird  das
Ganze vorsichtig gerollt und
erkaltet in Scheiben geschnit-
ten.

52 Gerichte

Wohl kaum einer der Giste
diirfte es geschafft haben, alle
der 52 angebotenen Einzelge-
richte zu probieren. Wer mich-
te, kann das bei den Beteiligten
bei Gelegenheit nachholen. Ih-
ren wohlschmeckenden Bei-

trag geleistet haben: Bicher's
Fischhof aus Muckenthal in der
Oberpfalz, Metzgerel Dresel aus
Hochstadt, der Landgasthof
JLur  Hammerschmide”  in
Birnbaum, der Gasthof Zur Post
in Hochstadt, das Restaurant
Aischblick in Hochstadt, die
Speisegaststitte St. Kunigund
in Erlangen, die Fischzucht
Walter Jakob in Muhlhausen,
Feinkost Karnbaum in Forch-
heim, der Lindenhof in. He-
roldsbach, der Gasthof Mayd in
Erlangen, der Landgasthof
Niebler in Neuhaus, ,Die Fi-
scherei” in Kosbach, Fischspe-
zialititen Schorger aus Neu-
haus, der Fischhof Seitzinger
und Hausmann in Petersau-
rach, der Landgasthof Utz in
Weppersdorf, der Gasthof
Windfelder in  Stegaurach,
yZum Lowenbriu” in Neuhaus
und das Gasthaus ,Zum Hir-
schen” in Hochstadt.
Abgerundet wurde das Kuli-
narische Angebot durch die
passenden Weine: ein wiirziger
Silvaner zu Gedinstetem, ein
junger Bacchus zu Gebacke-
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nem, ein fruchtiger Rotling 7u
Gerduchertem oder pikanten
Salaten, und als Gegenpunk! zu
den scharf gewurzten Lecker-
en ein Domina mit Beerenago-
ma.

Karpfen statt forelle

Und wie es sich fiir cin festh-
ches Essen gehort, kam auch
die Musik nicht zu kurz. Dem
wSwing verpflichtet war die Big
Band der UniBambery, Landrat
r[rlinﬁcr hatte neben ciner lau
Smigen  BegritBung aucli seim
Gitarre dabei, mit derer susam
men mit Martio Oberle, Trom

pete, und Ottmar Kohler , AL
kordeon, guten Appetit
winschte,  Gany sOpverall
stimmte Christian Ulbrich das
von  seinem  Vater  Michael

komponiert Hochstadtlicd an
LAN einem Teiche stitle™ hiciiit
es nun im neuen Text zu Schu-
berts Melodie dber dic Forelle,
Das ,Loblied des Raiplens”
trug die Sopranistin Claudia L
singer, begleitet von Gabrniel
Konjaev, vor.



