Ostholsteiner Fisch mal ganz anders

Fischziichter erfindet Karpfenburger, Karpfenchips und sogar Karpfenbutter.

Plén - ,Die Karpfen-blau-Genera-
tion stirbt aus, da mussten wir uns
etwas Modernes tiberlegen”, so
Gunnar Reese, Geschaftsfithrer
des groBten Fischzucht- und Fische-
reiunternehmens in Schleswig-Hol-
stein. Das hat er gemeinsam mit sei-
nen 25 Angestellten getan und seit
gestern versucht sich das Bistro der
Fischerei Reese nun an ganz auBer-
gewohnlichen Kreationen. Unter
anderem hat man den Karpfenbur-
ger erfunden. ,Heutzutage bestel-
len die Kunden ja gern schnelle
Snacks”, begrindet Gunnar Reese
die Idee zum Burger.

Den durfte gestern Claus Heller,
der Préasident der Landwirtschafts-
kammer Schleswig-Holstein, als
Erster im Bistro in Plon probieren.
»Sehr handlich und lecker”, so der
Prasident. Der Karpfenburger sieht
aus wie jeder andere Burger, nur,
dass er nach Fisch schmeckt.

Die Landwirtschaftskammer hat
die Fischzucht Reese mit ihrem
Qualitatssiegel ausgezeichnet. Der
Kunde konne sicher sein, dass die
Karpfen aus den Gewassern Osthol-
steins kommen. ,Ein wichtiges
Qualitatskriterium ist das feste und
fettarme Fleisch”, erklart Claus
Heller. Zudem sei der Holsteiner
Karpfen wertvoll fiir eine gesunde
Ermnéhrung, aufgrund des hohen
Proteingehalts.

Ein echter Holsteiner Karpfen
braucht drei bis vier Sommer, um
sein Idealgewicht fiir den Verzehr
von rund drei Kilogramm zu errei-
chen. Weil das Wasser in Nord-
deutschland im Durchschnitt kal-

ter ist, wachst der Karpfen in den
Teichen Ostholsteins langsamer.
Aber dafiir sei das Fleisch schmack-
hafter, so der Prasident. Und aus
diesem Fleisch stellt Gunnar Reese
seit diesem Herbst noch mehr Auf-

Fischwirtschaftsmeister Gunnar Reese (links) und der Prasident der Landwirtschaftskammer Claus Heller wol-
len den Karpfen auf moderne Art servieren - als Burger, Chips, Tatar oder Karpfenbutter.

sehenerregendes her: Neben Karp-
fenburger gibt es auch Karpfen-
chips, Karpfentatar und sogar Karp-
fenbutter.

.Natirlich servieren wir auch
noch Karpfen blau, aber das finde
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ich nicht mehr aufregend genug”,
sagt Gunnar Reese. Er leitet die
Fischzucht in vierter Generation.
Nach tiber 100 Jahren sei es Zeit,
den Karpfen in einem ,neuen Out-
fit" zu servieren. fe



