Unsere Geschichte mit den Karpfen

ist nicht gerade jung. In alten
Chroniken wird schon vom
Fischbauerndorf Muckenthal berichtet.
So war es dann 1995 eine grofle Freude,
als wir zur Land- und Teichwirtschaft
auch unser eigenes Fischrestaurant mit
Hofladen er6ffneten. Dabei sind wir ein
Familienbetrieb geblieben, in dem
allen drei Generationen die Arbeit in &
mit der Natur am Herzen liegt.

Unser Herzensfisch ist der Karpfen.
Im Umkreis von 10 km um Muckenthal
schwimmen alle Altersstufen von
Briitling bis Speisefisch in Naturteichen.

Damit einher gehen aber auch aduflere

Einfliisse, wie Trockenheit oder
Fischrduber. Kormoran, Fischreiher &
Fischotter machen jede Teich-

abfischung zu einer Uberraschung, wie
viele Fische noch da sind.

Auch fir die Fische selbst sind
Verletzungen, Verpilzungen und
letztendlich das qualvolle Verhungern
durch die dauernde Jagd des Fischotters
in der Winterzeit kein Spaf3. Um sie
daher zu schiitzen und ihnen dieses Leid
zu ersparen, halten wir die Satzfische im
Winter in sicheren Indoor-Becken.

Karpfen erleben

. in allen Facetten: Von kulinarischen
Highlights iiber spannende Geister-
wanderungen fiir Kinder bis hin zu
Teichfiihrungen mit Erlebnis-Teichwirt
Klaus Bacher. Alle Termine finden sie im
Erlebnis-Heft der ARGE Fisch und auf
unserer Website.

Besonders stolz sind wir
auf die Auszeichnungen )/a[\derlehnisreisen

el . Bayern eV
als qualifizierter Land- \@/—\
Erlebnis-Reisen Betrieb. =
Damit sind wir die Wahl fiir einen

Gruppenausflug mit Fithrung und
Verkostung.

Nicht fehlen diirfen die Oberpfilzer
Teichnixen. Nach Lena schwingt seit
2018 Sophia das Karpfenzepter. Sie ist
fiir alle Aktionen rund um den Fisch zu
haben. Kontaktieren Sie uns gerne!

Karpfen, Teichwirtschaft und
Fischgenuss sind ein Erlebnis -
Werden Sie #karpfennarrisch!

""Mehr EinbIieReM& aktuelle Info’s:
www.baecher-fischhof.de
Facebook: Fischhof Bacher

Instagram: fischhof baecher
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Unser Herz schligt seit
25 Jahren fiir Karpfen

Kommen Sie in den Genussort
Muckenthal fiir Ihr Fisch-Erlebnis:

> von Ende September bis Ende April €

im Fischladen

Freitag und Samstag
von 10 bis 14:00 Uhr &

zu Offnungszeiten des Fischstiiberls
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im Fischerstiiberl

Freitag und Samstag
von 17 bis 19:00 Uhr
oder ab 19:30 Uhr

Tel.: 0 9634 - 536
Email: info@fischhof-baecher.de
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Wir freuen uns auf IThren Besuch!
Fischhof Bacher GdbR
Muckenthal 4
95676 Wiesau



,2How To“ Karpfenteichwirtschaft

Bis Sie das gratenfreie Karpfenfilet in
den Hinden halten, vergehen
zweieinhalb Jahre Arbeit an den Teichen.
Das Leben eines Karpfens beginnt bei
uns nicht zufédllig, sondern wir ziichten
alle Speisefischarten selbst. Damit sind
wir nicht auf Wildfinge angewiesen und
die Larven sind ohne Genom-
manipulation erbriitet worden.

Aufgezogen werden die Fische dann in
Teichen, welche Lebensraum fiir viele
andere Tier- und Pflanzenarten
darstellen und nicht zuletzt Brutstidtte
fir Insektenlarven sind. Auch als
Nahrstoffsenke und Wasserreservoir
sind sie wertvoll. Genieflen Sie unsere
Landschaft gerne bei einer Wanderung in
der Teichpfanne!

Die Teiche ,funktionieren“ allerdings
nur durch den Besatz mit den
griindelnden, also im Teichschlamm
withlenden, Karpfen. Dadurch werden die
Niahrstoffkreisldufe aktiv gehalten und
der Teich bleibt , gesund“. Aber warum
griindelt ein Karpfen iiberhaupt? Im
Teichboden leben Schnecken, Wiirmer
und viele weitere Nédhrtiere. Aber auch
im freien Wasser findet er Nahrung: dort
schwimmt das ,Plankton®,
mikroskopisch kleine Krebschen. Diese
sorgen spater fiir die leichte rosa-
Farbung des Karpfenfilets.

Wir fiittern nach Bedarf Getreide und
Leguminosen von unseren Feldern zu.
Zusammen mit noch geringeren
Besatzdichten als bei der Bio-Erzeugung
vorgeschrieben sind, fithrt dies zu
mageren, fein schmeckenden Karpfen.

Karpfenfilet - DAS Lebensmittel

Ein wichtiger ,Sicherheitsaspekt® fiir
hohe Qualitit ist die Halterung der
Fische vor dem Schlachten in
Frischwasser. So moseln Karpfen nicht
und man kann auf dem Teller die
Nuancen von Nuss, Kartoffel oder Korn
erschmecken.

Damit dabei die Y-Graten nicht stéren,
schneiden wir die Filet in kleinsten
Abstinden ein. Natiirlich filetieren,
enthduten und entgriaten wir die Karpfen
jede Woche frisch. Fiir eine optimale
Fleischreifung sollte auch Fische einen
Tag gekiihlt ,abgehangen® werden.

Jetzt mal Butter bei die Fische: Was
enthilt 100 g Karpfenfilet ohne Haut?

Nahrstoffe in 100 g Karpfenfilet o.H.
Rohprotein 18,0 g
Rohfett 4,8 g
Rohasche 1,2 g
Kohlenhydrate 0,0 g
Energie (502 kJ) 120 kcal
Linolsédure 422 mg
a-Linolensédure 152 mg
EPA & DHA 310 mg
Cholesterol 67 mg
Phosphor 247 mg
Kalium 387 mg
Magnesium 51 mg
Calcium 63 mg
Natrium 30 mg
Selen 70 ug
Eisen 700 ug
Zink 900 ug
Jod 1,7 pg
Vitamin E 600 ug
Vitamin A 44 ug
Vitamin B1 68 ug
Vitamin B2 53 ug
Niacin (B3) 1900 ug
Vitamin B6 150 pg
Vitamin C 1000 ug

Mein Essen - Mein Statussymbol

Fitness-Booster Karpfen

Karpfenfilet besteht insbesondere aus
hochwertigem Protein mit einem
geringeren Bindegewebsanteil von unter
1 %, wodurch es leicht verdaulich ist.
Der Fettgehalt widerspricht jedem
Vorurteil, Karpfen sei ein , fetter Fisch®.
Ganz im Gegenteil besticht der hohe
Anteil an mehrfach ungesittigten
Fettsduren, welche Lkardiovaskuldren

Erkrankungen vorbeugen. Erreicht
werden diese Gehalte nur durch die
Erndhrung des Karpfens vom

natiirlichen Zooplankton im Teich.
Vorteilhaft ist auch der geringe
Cholesterolgehalt.

Betrachtet man die Wirkstoffe im Filet,
wird schnell klar: Isst man Karpfenfilet,
versorgt man seinen Korper umfassend
mit gesundheitsrelevanten Stoffen. Auch
Abnehmen wird einem leicht gemacht:
Mit einer Portion (200 g) deckt man nur
10 9% des taglichen Kalorienbedarfs,
dafiir aber 2/3 des Eiwei- sowie
Phosphorbedarfs. Auflerdem hat man
damit schon ein Plus an Selen und
mehrfach ungesattigten Fettsduren
(EPA, DHA) zu sich genommen.

,Aber mit Fisch bin ich so unflexibel®“?!

Karpfen bzw. Fisch ist wesentlich
langer haltbar, als man oft annimmt -
die Verarbeitung macht’s

(Angaben ohne Gewdhr):

Frischfisch 0-4°C 2 Tage

< -18 °C 3 Monate
Raucherfisch 0 - 4 °C 3 Wochen
0

Fisch im Glas 4 °C 3 Monate

(Quellen auf Nachfrage)



