Hintergrundbilder: Freepik / lachetas (Grashalme), Freepik / erik-karits-2093459 (Libelle), Freepik / wirestock (Uferlandschaft)

KARPFENTEICHE
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Die Karpfenteichwirtschaft hat eine jahrhundertealte Tradition. Sie ge-
hort zu den altesten Formen der Aquakultur weltweit. Karpfen sind be-
sonders robust und anpassungsfahig. Sie sind Allesfresser und gedeihen
In verschiedenen Wasserbedingungen. Dadurch lassen sie sich leicht

zuchten.

Fasten-Fisch der Monche

Teiche und Fischzucht pragen Bayern seit Jahrhunderten. Im Mittelal-
ter legten Monche und Adlige Teiche an,um wahrend der Fastenzeit
eine sichere Eiweifdquelle zu haben. So wurde der Karpfen ein wich-

tiger Bestandteil der Ernahrung.

der Kuche sehr beliebt.

Okosystem und Wasserspeicher

Karpfenteiche sind Orte der Fischzucht und wertvolle Okosyste-
me. Die kunstlich angelegten Gewasser ziehen eine Vielzahl von
Wasservogeln und Amphibien an sowie zahlreiche Insektenarten.
Zudem sind Teiche wichtige Bestandteile im Wasserkreislauf der
Region.

,Spieglein, Spieglein..."

Der Spiegelkarpfen hat seinen Namen von den grofden, glanzender
Schuppen, die wie kleine Spiegel auf seiner Haut aussehen. Durcr
seine wenigen Schuppen ist er leicht zu verarbeiten. Das macht ihn ir

Kinderstube im Flachwasser

Echte Alleskonner

Karpfen sind nicht wahlerisch. Sie
fressen unter anderem Insektenlar-
ven, Wurmer und kleine Krebse. Auch
Getreide oder Hulsenfruchte konnen
zugefuttert werden. Im Gegensatz zu
Forellen kommen Karpfen mit verhalt-
nismafig sauerstoffarmem Wasser zu-
recht.

Karpfen laichen,wenn die Wassertemperatur im Mai und Juni auf etwa
20 °C steigt. Ihre Eier legen sie in flachen Laichteichen ab. Die Jung-
fische werden in verschiedene Teiche gesetzt und erreichen Im
dritten Sommer ithre Speisefischgrofde von 1 bis 3 kag.

Mehr Infos auf

der Ruckseite
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Hintergrundbild: Eva Rundholz (Brennnessel)

=X Schwimmende Schlangen

Wusstest du, dass Ringelnattern ausgezeichnete

Schwimmer sind? Sie leben oft in der Nihe von Gewissern und
fressen Frosche und kleine Fische. Diese Schlangen sind niitzlich
und helfen, die Natur im Gleichgewicht zu halten. Ihr Korper ist
grun oder braun mit auffilligen gelben Halbmonden hinter dem
Kopf. Ringelnattern kénnen iiber einen Meter lang werden, sind

aber nicht giftig. Halte trotzdem Abstand, denn bei Gefahr
konnen sie stinkenden Schleim absondern.
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@ Brennnessel: Essbar und voller Nahrstoffe

hfrosch liebt
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Wusstest du, dass man Brennnesseln essen kann? Und nicht
nur das: Die Brennnessel zahlt zu den wertvollsten Wildkrau-
tern. Sie ist reich an Nahrstoffen wie Eisen, Kalzium und
Vitaminen. Sie wirkt entzundungshemmend, blutreinigend
und unterstutzt sowohl die Verdauung als auch den Stoff-
wechsel.Essbar sind die jungen Blatter, Triebe und Samen,
die man sowohl roh als auch gekocht verwenden kann.
In der Naturheilkunde wird die Brennnessel besonders
geschatzt, da sie viele gesundheitliche Vorteile bietet.

Weibliche Brennnessel mit Samen. Die Samen konnen als heimisches Superfood
genutzt werden, schmecken leicht nussig und sind sehr eiweif3haltig.

Karpfenfilets mit Brennnesselpanade

Zutaten:

2 Karpfenfilets ¢ 3 EL Mehl « 2 EL Brennnesselsamen e
5 EL Semmelbrosel « 3 EL Sahne ¢ 1 EL Senf ¢ Zitrone e
Pfeffer, Salz, Pflanzenol

Zubereitung:

1. Karpfenfilets grundlich saubern und mit Zitronensaft
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. Die Filetseite dunn mit Senf bestreichen.

3. Die Filets nacheinander im Mehl, dann in der Sahne und
zum Schluss in einer Mischung aus Semmelbroseln und
Brennnesselsamen wenden.

4. |n einer Pfanne Pflanzenol erhitzen und die Filets von
beiden Seiten goldbraun braten.

Serviervorschlag: Dazu passen Kartoffeln, ein frischer Salat,
Wildkrautermayonnaise oder Sauce Hollandaise. Guten Appetit!

Am Teich gibt es viel
zu entdecken! Vogel zwitschern in
den Baumen, Ringelnattern verstecken
sich am Ufer und Teichfrosche ziehen ihre

Bahnen. Wie horen sich diese Tiere an?
Trau dich und veranstalte ein
kleines Tierkonzert! Welche Tiere
konnten noch hier wohnen und
wie horen sie sich an?




