


















 

     

                          

   

  

 

 

 

  

     

      

   

 

    

 

 

   

 

  

 

 

  

 

  

   

  

 

  

Agrarmärkte 2014 

Teichfische frisch geschlachtet, d.h. küchenfertig, hal­

biert oder als Filetware direkt an Endverbraucher ver­

kauft. Dabei werden häufig auch Verarbeitungsproduk­

te wie grätenfreie (grätengeschnittene) Filets, Räu­

cherprodukte sowie Pasteten, Salate und Fischsuppen 

angeboten. 

Insbesondere in Franken zählt der Karpfen zu den Tradi­

tionsgerichten: Als spezielle Zubereitungsform wird 

dort vielerorts (z.B. im Aischgrund) der zuvor halbierte, 

in Bierteig gebackene Karpfen als regionale Spezialität 

in der Gastronomie angeboten. Die guten Produkt- und 

Qualitätseigenschaften der regional erzeugten Karpfen 

(wenig Fett, Fleischreichtum) werden durch die geogra­

fischen Herkunftsangaben ‛Fränkischer Karpfen 

Fische 

g.g.A.‚ und ‛Aischgründer Karpfen g.g.A.‚ dokumen­

tiert und geschützt. 

Ein erfolgreiches, intensives Marketing wird auch im 

bedeutenden Teichgebiet der Oberpfalz (Waldnaabaue) 

betrieben. Die Vermarktung von Karpfen erfolgt hier 

ebenfalls auf höchstem Qualitätsniveau mit einer viel­

fältigen Produktpalette. In der Oberpfalz spielt die Ver­

marktung über den Großhandel eine geringere Rolle, 

dagegen werden hier große Karpfen auch als Satzfi­

sche für freie Gewässer bereitgestellt oder als Speise-

fische überregional verkauft. Auch der ‛Oberpfälzer 

Karpfen g.g.A.‚ ist hinsichtlich seiner Eigenschaften 

gegen Nachahmung geschützt. 
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