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Bekenntnis
zu Europa

Heribert Prantl. Bild: Götz

Der renommierte Journalist Dr.
Heribert Prantl war in seine Hei-
matstadt Nittenau gekommen,
um in der Aula des Regental-
Gymnasiums vor 400 Zuhörern
einen Vortrag zum Thema
Europa, Oberpfalz und Böhmen
zu halten. Wir drucken
diese Rede in Auszügen
nach. 51

Kinder

Zu Besuch in
Jordanien

Nach dem Essen muss Aysar
beim Abwasch helfen. Bild: dpa

Aysar ist zwölf Jahre alt und lebt
in Jordanien, einem Land in Vor-
derasien. Wir besuchen ihn heute
in dem Internat, wo er lebt und
zur Schule geht. Aysar lernt dort
sogar Deutsch – aber am liebsten
mag er den Sportunter-
richt und Fußball spie-
len. 52

Reise

Ursprüngliches
Kreta und Santorin

In den zerklüfteten Bergmassi-
ven Kretas hat der Gänsegeier
die Lufthoheit. Bild: bz

Weite Strände und glasklares
Wasser, schroffe Berge und wild-
romantische Schluchten: Kreta
und Santorin haben viel zu bie-
ten. Unsere Reise führt zu „Gei-
ern, Mühlen und einem
schlafenden Zeus“. 54
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Oberpfälzer Karpfen
gibt sich die Ehre

Fischfreunde und Weinliebhaber
treffen sich an der Mosel

Karpfenfiletstreifen
mit Blattsalat. Ein
Gaumenschmaus mit
dem passenden 2010
Dom Riesling der Bi-
schöflichen Wein-
güter Trier.

Winter an der Mittel-Mosel bei Zeltingen. Links im Bild die Top-Weinlage Zeltinger Sonnenuhr. Gegenüber der Weinort Wehlen. Von hier stammen einige
der schönsten Weine von der Mittelmosel. Bilder: Michael H.Schmitt (4)

Von Michael H. Schmitt

Das Techtelmechtel zwischen
Moselwein und Oberpfälzer
Karpfen hat sich zu einer

fruchtbaren Liaison ausgeweitet. Seit
2001 besteht die Kooperation zwi-
schen der Moselwein e.V. und der Ar-
ge Fisch aus Tirschenreuth. Karl
Kirch, Diplom-Ingenieur Oenologie,
sowie Thomas Beer, Vorstandmit-
glied der Arge Fisch vom Landkreis
Tirschenreuth, moderierten am ers-
ten Februarwochenende im Beisein
der königlichen Weinhoheiten, Mo-
sel-Weinprinzessinnen Maria Sailler
aus den Moselorten Pölich und Ale-
xandra Rosch aus Longen, vor jeweils
ausverkauftem Haus die Menüfolge.

Kirch organisiert seit elf Jahren die
Zusammenarbeit mit der Arge. Nun
hat er es erneut geschafft, „Wein und
Fisch“ in Trier zusammenzubringen.
Mit seinem besonderen Geschmack
und dem eher geringen Fettgehalt
eignet sich der Karpfen für die durch-
aus feine, moderne Küche.

Ausgewogene Frucht

Eine besondere Begleitung stellen
die Weine der Mosel dar. Allen voran
der Riesling, der mit seiner dezenten
Säure, ausgewogener Frucht und la-
gentypischer Mineralität dem nuss-
artigen Aroma des Karpfen einen an-
gemessenen Kontrast bietet. Beide
harmonieren blendend. Tag Zwei des
Rendezvouz von Mosel und Ober-
pfälzer Karpfen stand ganz im Zei-
chen der filigranen Aromen.

Das Stiftland mit seiner traditions-
reichen Fischzucht ist einzigartig in

Deutschland. Die Oberpfalz verfügt
über eine Teichfläche von 8000 Hek-
tar. Analog dazu bietet die Gastgeber-
region Mosel eine ebenso große Flä-
che bewirtschafteter Rebhänge, die
meisten in Steillage. Thomas Beer er-
zählt: „Wir im Landkreis Tirschen-
reuth bewirtschaften eine Teichflä-
che von 2700 Hektar. Seit mehr als
1000 Jahren werden hier in der Ober-
pfalz in einem ausgeklügelt bewäs-
serten Teichsystem Karpfen gezüch-
tet“.

Zwei im Umgang mit Fisch spezia-
lisierte Köche aus der Oberpfalz lie-
ßen sich origi-
nelle Zuberei-
tungsarten für
den frischen
Karpfen einfal-
len. „Karpfen
einmal asia-
tisch“ hieß es
am ersten
Abend. Josef
Kormann vom
Gasthof „Zur
Goldenen Kro-
ne/Weißes Roß“
aus Kemnath
und Elsa Bächer
vom „Fischer-
Stüberl“ in Wie-
sau-Muckenthal hatten sich allerlei
asiatische Variationen vom Karpfen,
begleitet von exzellenten Moselwei-
nen, ausgedacht.

Zum asiatischen Karpfensalat zur
Begrüßung wurde Riesling Sekt vom
Cusanus Hofgut Bernkastel-Kues ge-
reicht. Zum Karpfenfilet mit Riesling
Sauce mundete Blanc de Noir – „Wei-
ßer aus Spätburgunder“ vom Wein-
gut Frieden-Berg aus Nittel an der

Obermosel. Avelsbacher Hammer-
stein Riesling Hochgewächs trocken
und Kabinett halbtrocken korrespon-
dierten bestens zum „Karpfenfilet
chinesisch“.

Die Küche des Gastgeberhauses
präsentierte weiße Mousse au Cho-
colat mit Pistatien-Feigenkonfit im
Einklang mit einer 2008er Riesling
Auslese („Zeltinger Sonnenuhr“) vom
Weingut Alfred Gessinger aus Zeltin-
gen zum Dessert.

Um der aus Osteuropa auch ins
Moseltal drängenden Eiseskälte ent-

gegenzuwirken
wurde am
nächsten Tag
Karpfen mediter-
ran gereicht. Ein
Riesling Sekt
vom Kanzlerhof
Alfred Schön-
mann aus Pölich
schmeichelte
Bruschetta vom
Räucherkarpfen.
Karpfenfilet mit
Limonen und
Oliven-Chabatta
wurden ge-
schmacklich her-
vorragend durch

einen Elbling Classic vom Saarwein-
gut Margarethenhof aus Ayl an der
Saar ergänzt. Zu bischöflichen Ehren
kam ein Saltimbocca vom Karpfen.

Die Bischöflichen Weingüter/Trier
präsentierten den 2010er Dom-Ries-
ling QbA und 2009er Eitelsbacher
Marienholz Spätlese feinherb. Zu
Dessert wurde eine Riesling Auslese
Wehlener Sonnenuhr vom Weingut
Martin Kerpen aus Bernkastel/Weh-
len gereicht.

Auch der letzte Tag stand ganz im
Zeichen des Karpfen. Das Wein- und
Fischhaus Öchsle lud gemeinsam mit
dem Zeltinger Winzer Alfred Gessin-
ger zum Winzer-Frühschoppen-
Bernkastler Ring ein. Alfred Gessin-
ger, dessen Familie seit mehr als 300
Jahren, urkundlich belegt seit 1680,
Weinbau an der Mittelmosel betreibt,
präsentierte persönlich die besten
Rieslingweine aus seiner Toplage Zel-
tinger Sonnenuhr vom feinen blauen
Devonschiefer.

In extremer Steillage von nahezu
45 Grad erzeugt die Winzerfamilie
feinfruchtige elegante Weine, extrakt-
reich und von hoher Mineralität. Der
hohe Extraktgehalt der Rieslinge
macht diese lange haltbar, so dass
diese erst nach ein paar Jahren so
richtig Spaß machen. Aber auch
frisch getrunken sind die Weine aus
dieser 1er Cru Lage etwas ganz Be-
sonderes. Hohe Mostgewichte sorgen
jährlich für die besten Qualitäten, so
wie man es von Weinbauern aus der
Moselregion gewohnt ist.

Schmackhafte Variationen

In 9. Generation sind die Zeltinger
Winzer nun ganz eng mit Natur,
Landschaft und dem Weinbau im
Moseltal verbunden. Gessinger er-
zeugt fast ausschließlich Riesling-
Weine in allen Qualitätsstufen auf et-
was mehr als drei Hektar Weinbauflä-
che. Um sein Sortiment abzurunden,
produziert er ein kleines Rotweinseg-
ment, aus den Sorten Regent und
Spätburgunder. Auch diese Sonne
liebenden Rotweinsorten finden im
warmen Moseltal beste Wachstums-
bedingungen.

Zum fünfgängigen Menue, mit
schmackhaften Karpfenvariationen
stellte Alfred Gessinger und seine
Tochter Sahra je einen Riesling aus
seinen Steillagen vor. Besonders he-
rausragend war die 2010er Riesling
Auslese aus der Spitzenlage Zeltinger
Sonnenuhr. Für das Frühjahr stellte
er erstmal eine kleine Fassprobe des
2011er Zeltinger Sonnenuhr Riesling
Kabinett-Alte Reben- vor. Auf diesen
Wein aus einem ganz besonderen
Jahrgang können sich Weinfreund ab
Ende April freuen.

Weitere Informationen im Internet:
www.erlebnis-fisch.de
www.weinland-mosel.de
www.Weingut-Gessinger.de

Die Gäste aus der
Oberpfalz bewiesen
ihr Können im
Umgang mit dem
Karpfen: (von links)
Koch Josef Kormann,
Weinprinzessin aus
Pölich von der Mittel-
mosel Maria Sailler,
Köchin Elsa Bächer,
Thomas Beer (Arge)
und Karl Kirch
(Moselwein e. V.)

Karpfenfilet mit Limonen und Oli-
ven-Ciabatta.


