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Nordlich-von Bautzen, zwischen Hoyerswerda im
Nordwesten und Gorlitz im Sudosten gelegen,

befindet sich eine der groBten Teichlandschaften
Deutschlands: Die Oberlausitzer Heide- und Teich- =~ =
landschaft. o=

Von slawischen Siedlern um 600 n. Chr. erschlossen, i L
wurde das Gebiet Uber Jahrhunderte durch Men- : '
schenhand geformt und gepragt. Heute leben hier

in 58 Dorfern ca. 12.800 Menschen in einer zwei-

sprachigen Gemeinschaft.




Die Teichwirtschaft als bedeutender Zweig der
Landbewirtschaftung hat in der Oberlausitz eine
mehr als 750-jahrige Tradition. Bereits im 15. und
16. Jahrhundert war die Teichfischerei ein wichtiger
Erwerbszweig. Mit Beginn des 18. Jahrhunderts
entwickelte sich daraus eine leistungsfahige Teich-
wirtschaft.

Heute erfolgt die Bewirtschaftung durch mehrere
Haupt- und Nebenerwerbsteichwirte in naturnaher
Bewirtschaftung. Hauptnutzfischart ist wie seit
Jahrhunderten der Karpfen. Zunehmende Bedeu-
tung haben Schleie, Zander, Hecht und Wels.

Aufbauend auf unserer langen
Tradition pflegen wir in der
Karpfenzucht die Karpfenmonate:
Wir bieten Ihnen unseren frischen
und geraucherten Karpfen in
den Monaten mit einem ,R* im

Namen taglich frisch verarbeitet
an. Die Monate ohne ,R* sollen
unsere Karpfen zum Wachstum
nutzen. So konnen wir Ihnen
eine gleichbleibende Qualitat
und einen unverwechselbaren
Geschmack garantieren.
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Das Biospharenreservat Oberlausitzer Heide- und Fischern, Bauern und Forstern zur Schonung der
Teichlandschaft ist Teil des UNESCO-Programms Umwelt beizutragen und fur die Erhaltung und Ent-
-Mensch und Biosphare® und eines von weltweit = wicklung dieser einzigartigen Natur- und Kultur-

tber 620 Biospharenreservaten. |hr Ziel ist es, landschaften zu sorgen. Das Reservatsgebiet um-
durch nachhaltiges Wirtschaften zusammen mit S < fasst mehr als 350 Teiche, Dinenwdlder, Feucht-
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Im ,Haus der Tausend Teiche® - dem Informations-
zentrum des Biosphdrenreservates - erfahren Sie
viel Wissenswertes tber das Zusammenspiel von
Artenschutz und Teichwirtschaft. Die multimedi-
ale Ausstellung in der ersten Etage des Hauses

i*‘HAUS DER*

widmet sich der jahrhundertealten Tradition der

Teichwirtschaft und der Aufzucht von Karpfen

im Wechsel der vier Jahreszeiten. Besuchen Sie

uns einmal - wir haben das Haus ganzjahrig von
Dienstag bis Sonntag geoffnet.

TAUSEND



Oberlausitzer < Entgegen dem allgemeinen Trend zur Intensivierung
BioKarpfen .’//'_.", ; . gelang es seit 2008 mit dem Oberlausitzer Bio-
o Karpfen ein okologisch erzeugtes Qualitatsprodukt
zu entwickeln und auf dem Markt zu platzieren.

In den Teichen der Oberlausitzer BioKarpfen-
Produzenten wachsen BioKarpfen von der Fischbrut
bis zum fertigen Speisefisch innerhalb von drei
Jahren heran. Aufgrund der besonderen Haltung

zeichnen sie sich durch festes Fleisch und einen

geringen Fettgehalt aus. Zudem sind sie reich an
Lo Proteinen und Omega-3- und Omega-6-Fettsauren.
r . - ' Die BioKarpfenproduktion ist durch den Gaa-Verband
Ly ' » :



fir okologischen Landbau auf Basis der EU-Oko-
Kontrolle zertifiziert und unterliegt zudem der
Einhaltung der Naturschutzstandards, die durch die
Biosphéarenreservatsverwaltung festgelegt wurden.

Der Oberlausitzer BioKarpfen wird in naturnahen
Teichen mit anderen heimischen Fischarten gehal-
ten. Er ist ein Musterbeispiel flir die nachhaltige
Produktion von SuRwasserfischen. Die Teichwirte
tragen somit maBgeblich zum Schutz und Erhalt
des Natur- und Lebensraumes Oberlausitzer Heide-
und Teichlandschaft bei.




Die Produzenten des Oberlausitzer
BioKarpfen garantieren:

Der BioKarpfen ist gentechnikfrei und erfahrt
keinerlei vorbeugende Behandlung mit Medika-
menten oder Hormonen. Jungfische werden selbst
aufgezogen und es erfolgt eine ausschlieBlich
organische Dingung zur Anregung der natirlichen
Produktivitat der Brut-Teiche. BioKarpfen verbrin-
gen mindestens zwei Drittel ihrer Lebenszeit in
zertifizierten Teichen der Oberlausitz. Die Abfisch-
menge pro Jahr ist beschrankt.

Unterschiedliche Wassertiefen, Wasserpflanzen

und Uferbewuchs mit ausgiebigen Verlandungs-
und Rohrichtzonen bieten den Fischen naturliche
Deckung. Der abwechslungsreiche Lebensraum
ermoglicht es den Tieren, ihren jeweiligen Aufent-
haltsort der Witterung angepasst selbst zu wahlen.
StreBsituationen sind dadurch minimiert und das
Wohlbefinden der Fische wird gefordert.

Das naturliche Nahrungsaufkommen des Teiches
ist Futtergrundlage fur den BioKarpfen. Pflanzliche
Biofuttermittel (Getreide, Lupine) werden lediglich
erganzend zugefttert.



Sie erhalten unsere Produkte als frischen Fisch
und als gerducherte Ware. Unsere Verarbeitung er-
folgt in handwerklichen Strukturen: Die BioKarpfen
werden von Hand filetiert und anschlieBend frisch
weiterverarbeitet. Unsere Produkte unterliegen den
nattrlichen Gewichtsschwankungen innerhalb einer
Population. Wir geben an Sie keine standardisierte
Massenware ab.

Die Raucherung erfolgt in modernen Heiraucher-
ofen mittels Glimmrauchverfahren mit Handsalzung
tber unbehandeltem Buchenholz.



BioKarpfen Sortiment

Ganzjahrig erhalten Sie
unseren BioKarpfen als tief-

gekuhltes, gratengeschnittenes Filet.
Jede Packung enthalt 2 bis 3 Filetstiicke.

Unser gerauchertes, von Hand gesalzenes BioKarp-
fenfilet erhalten Sie in 3 bewahrten Sorten: Neben
dem buchenholzgeraucherten Filet gibt es dieses
auch mit traditionellen Krautern und mit Sesam.



Jedes Jahr im September und Oktober laden
Teichwirte und Gastronomen zu den Lausitzer
Fischwochen in die Region der Tausend Teiche ein.
Im Mittelpunkt steht der heimische Karpfen, den
es bei den teilnehmenden Gastgebern in kreativen
und kostlichen Varianten zu entdecken gibt.

Umrahmt werden die Fischwochen durch eine Viel-
zahl von Veranstaltungen, Exkursionen und Koch-
workshops. Die Lausitzer Fischwochen begleiten
das traditionelle ,Abfischen®, also das Einholen der
Jahresernte in den Teichwirtschaften. Hierzu finden
in der ganzen Region traditionelle Volksfeste statt.

www.lausitzer-
fischwochen.de



Rezeptidee: Geraucherter BioKarpfen
auf Gurkensalat mit Sauerrahm

Zutaten fur 5 Personen: 250 g gerducherter Bio-
Karpfen (Graten geschnitten), 600 g Salatgurke,
3 Schalotten, % Bund Dill, 1-2 EL gehackte
Kapern, 275 g saure Sahne, 1,5 EL Zitronensaft,
1,5 TL Senf, Meersalz, Pfeffer, 1 Prise Zucker.

Die Gurken vom Blitenansatz zum Stiel schélen,
langs halbieren und die Kerne entfernen. Das
Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Die

Schalotten fur die Salatsauce schalen und in sehr
feine Wurfel schneiden, den gewaschenen Dill mit
den Kapern klein hacken. Die saure Sahne mit
den Schalotten, dem Dill und den

Kapern verrihren.

Mit Zitronensaft,
Senf, Meersalz,
Pfeffer und Zucker
abschmecken.




Rezeptidee:
Karpfen in Burgundersud

Zutaten fur 4 Personen: 400 g Karpfenfilet, 0,4 |
kraftigen, trockenen Rotwein, Zucker, Salz, Pfeffer,
Rapsol, 250 g Karotten, 3 EL Olivenol, 2 EL Apfel-
essig, 1 TL Honig, Salat, Krauter

Das Karpfenfilet von der Haut ziehen und zu Blu-
ten formen. AnschlieBend den Rotwein mit etwas
Zucker, Salz, Pfeffer aus der Muhle und etwas
Rapsol auf ein Drittel einkochen lassen und die

vorbereiteten Karpfenbltten in diesem Sud gar zie-
hen lassen. Karotten zu Scheiben schneiden und
diese mit Olivenol, Apfelessig, Honig, Salz und
Pfeffer langsam in einer flachen Pfanne glasieren.
Beim Anrichten wird das lauwarme Gemuse flach
auf dem Teller ausgelegt, mit
frischem Salat garniert

und mit der Blute

getopt. Das Karpfen-

filet mit etwas Sud
betraufeln und mit

frischen Krautern

ausgarnieren.



Rezeptidee:
Pfannenkarpfen auf Portulak

Zubereitung fur 4 Personen: 4 Medaillons vom
gratengeschnittenen Karpfenfilet waschen, trocken
tupfen und in heiBen Rapsol in einer beschichteten
Pfanne auf beiden Seiten 2 Minuten braten und
mit etwas Butter nach ziehen lassen.

Zwiebel- und Karottenwirfel, Cashewkerne und
eine kleine geschnittene Knoblauchzehe in einem
flachen Topf in Olivenol dunsten und 600 g gewa-

schenen und geputzten Portulak und Blattspinat
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wirzen und
2 Minuten schwenken.

AnschlieBend sofort wie auf dem
Foto anrichten. Den Fisch mit der
Bratenbutter und frischer Zitrone
betraufeln.




Produzenten des
Oberlausitzer BioKarpfens

Teichwirtschaft Uwe Ringpfeil/Wartha
Muhlenweg 3, 02699 Konigswartha OT Wartha
Telefon 035 726 - 50 233, www.ringpfeil.de

MAI-SEPTEMBER ANGELN MOGLICH,
FUHRUNGEN AUF ANFRAGE,
HOFLADEN: DO./FR. 9 - 17 UHR, SA 9 - 12 UHR




Kreba-Fisch GmbH
Hoyerswerdaer Strafe 18, 02906 Kreba
Telefon 035 893 - 62 43, www.kreba-fisch.de

FISCHVERKAUF IN DER SATZFISCHANLAGE SPROITZ:
MO.-DO. 8 - 15 UHR, FR. 8 - 17 UHR, SA. 10 - 12 UHR

Ansprechpartner

Staatsbetrieb Sachsenforst
Biosphéarenreservat Oberlausitzer Heide-
und Teichlandschaft

WARTHAER DORFSTRASSE 29

02694 MALSCHWITZ OT WARTHA

TELEFON: 035 932 - 365-0, FAX: 035 932 - 365-50
WWW.BIOSPHAERENRESERVAT-OBERLAUSITZ.DE



Forderverein fur die Natur der Oberlausitzer
Heide- & Teichlandschaft e.V.

ALTE SCHULSTRASSE 8

02694 MALSCHWITZ OT NEUDORF/SPREE

TEL.: 035 932 - 367 08, FAX: 035 932 - 367 09
WWW.BIOKARPFEN.DE

G&da e.V. - Vereinigung okologischer Landbau
ARNDTSTRASSE 11

01099 DRESDEN

TEL.: 0351 - 401 2389, FAX: 0351 - 401 5519
WWW.GAEA.DE

VERANTWORTLICH FUR DEN INHALT:

Staatsbetrieb Sachsenforst
Biospharenreservatverwaltung
Oberlausitzer Heide- und Teichlandschaft
Warthaer DorfstraBe 29

02694 Malschwitz OT Wartha

FOTOS:

D.Weis, A.Mrosko, Archiv BRYV,
Archiv Forderverein
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Gesunder Wohlgeschmack www.biokarpfen.de




