Programm zum traditionellen Abfischen 2017

Am 28. und 29. Oktober 2017

« Abfischen des Halterteiches durch die Peitzer Fischer

« Fischmarkt mit Raucherfisch, Lebendfischverkauf und Fischgerichten

« Karpfenspezialititen der Partner ,Peitzer Karpfenwochen'"

« Heimatmarkt ,regional geMacht"

« Infopunkt Natur

+ Museumsfiihrungen im Eisenhiitten- und Fischereimuseum, Vorfiihrungen
von altem Handwerk: Schmieden an der Feldschmiede, Aluminiumschaugiel3en,
Fischpraparator, Fischernetze stricken, KlemmRuchen backen

« Bastelangebote fiir Kinder

« Kinderschminken, Kinderkarussell

« Rundfahrten mit der Rumpelguste durch die idyllische Peitzer Teichlandschaft
mit fachkundigen Informationen zur Teichwirtschaft und Fischzucht - Kahnfahr-
ten auf dem Hammergraben

Samstag, 28. Oktober
10:00-14:00 Uhr - MusiRalischer Auftakt mit dem Spielmannszug Turnow

10:30 Uhr Feierliche Eroffnung am Halterteich

14:00 Uhr Tanzprogramm ,Die Tanzmause auf den Peitzer Teichen"
mit Linetts Tanzmdusen

15:00 Uhr Piraten Ahoi - Kinderprogramm mit Nine Mond & Prof. Knolle
von der Rolle

Sonntag, 29. Oktober

10:00 Uhr Evangelischer Gottesdienst im Eisenhiitten- und Fischerei-
museum mit Pfarrer Kurt Malk und dem Chor ,Picena luvenalis”

11:00-14:00 Uhr  PEPE S & Christian mit Seemannsliedern, Schlagern & Oldies

14:00 Uhr Tanzprogramm mit Brendas Tanzzwergen
15:00 Uhr Kiirbishochzeit - Kinderprogramm mit Nine Mond & Prof. Knolle
von der Rolle

Anderungen vorbehalten.

Anreise mit dem PKW

Variante 1 Autobahn A 13/A 15 bis Abfahrt Cottbus-West; in Cottbus Rich-
tung Beeskow (B 168) bis Peitz; in Peitz am Kreisverkehr die
erste Ausfahrt nehmen

Autobahn A 12 bis Abfahrt Fiirstenwalde/Ost; weiter in Richtung
Beeskow-(ottbus (B 168); in Peitz Richtung Cottbus; am Kreis-
verkehr in Peitz die 3. Ausfahrt nehmen

Variante 2

Anreise mit der Bahn

Variante 1 RE 2 Berlin-Cottbus (stindlich); RB 11 Cottbus-Frankfurt/Oder
bis Peitz-Ost (stiindlich); vom Bahnhof
Peitz-Ost ca. 2 km Fullweg

Variante 2 RE 1 Berlin-Frankfurt/Oder (halbstindlich); RB 11

Frankfurt/Oder-Cottbus bis Peitz-Ost (stiindlich);
vom Bahnhof Peitz-Ost ca. 2 km FuBweg
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JUBILAUMSVERANSTALTUNG
20. GroRer Fischzug in Peitz

Traditionelles Abfischen am Halterteich

28./29. Oktober 2017 _
10:00 bis 16:00 Ubr o
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www.tourismus.peitz.de
Tourist-Information Peitzer Land
Markt 1.- 03185 Peitz - Telefon 035601 81 50 - tounsmus@peltzde

e Motio desf’Jahres,

f Teichgut Peitz GmbH i

o s 120 Ja € Peitzer Karpfen



Willkommen zu den 4. Peitzer Karpfenwochen
———

Seit Jahrhunderten wird in Peitz Fischzucht betrieben. Die Peitzer Teiche
zdhlen zu den groRten zusammenhdngenden Teichgebieten Deutschlands
und sind als ein bedeutendes Zentrum der Fischereiwirtschaft bekannt.

Seit 120 Jahren gibt es ihn, den beliebten Peitzer Karpfen mit seinen hervor-
ragenden Eigenschaften. Der Peitzer Karpfen ist eine eigene Zuchtform, ein
flachriickiger Typus des SpiegelRarpfens. Er zeichnet sich besonders durch
Vitalitat, einen guten Fleischansatz und eine geringe Schuppenanzahl aus.

10 Griinde, den Peitzer Karpfen zu essen:
1. Karpfen enthalt viele Nahrstoffe, die der Kdrper taglich braucht.
2. Ich kann selbst sehen, wo und wie das Nahrungsmittel produziert wird.
3. Regional schmeckt einfach besser.
4. Karpfen schmeckt zu jeder Jahreszeit, nicht nur zu Weihnachten
und Silvester.
5. Karpfen ist schon lange keine Speise mehr, die den Reichen
vorbehalten ist.
6. Karpfen kRann auf vielfaltige Arten zubereitet werden.
7. Die nachhaltige Teichwirtschaft schafft Lebensraume fiir viele
geschiitzte Arten.
8. Die sehr Rurzen Transportwege schonen die Qualitdt und die Umwelt.
9. Damit auch einheimische Arbeitsplatze erhalten werden.
10. Die Teichwirte erhalten und pflegen eine wertvolle Kulturlandschaft.

Unter dem Motto ,,120 Jahre Peitzer Karpfen” werden in den beteiligten
Restaurants Rostliche Karpfengerichte angeboten. Gaste konnen sich von
der Vielfalt der Zubereitungsmdglichkeiten (iberraschen lassen und viel
Wissenswertes und Interessantes Giber die Teichwirtschaft und die
Fischzucht erfahren.

N@here Informationen zu den Peitzer Karpfenwochen und weiteren
touristischen Angeboten erteilt die Tourist-Information Peitzer Land
im Rathaus, Markt 1, Tel. 035601-8150.

Hier konnen Sie kostliche Fischspezialitten genieRen ...

UNSERE PARTNERRESTAURANTS

Peitzer Fischmarkt

Fischverkaufsstelle

Am Teufelsteich 1 - 03185 Peitz - Tel. 035601-31769

www ischundfrisch.de - info@fischundfrisch.de

Mo.-Fr. 9:00-18:00 Uhr, Sa. 9:00-14:00 Uhr

Réucherkarpfen, Peitzer Karpfen als Lebendfisch, Fischspezialitaten

Gasthaus Schillebold

Hotel & Restaurant

Hiittenwerk 1 - 03185 Peitz - Tel. 035601-719924
www.gasthaus-schillebold.de - info@gasthaus-schillebold.de
tdglich 11:00-21:00 Uhr

Fischrestaurant mit speziellen Karpfengerichten

Landhotel Turnow

Frankfurter Str. 22 - 03185 Turnow-Preilack, OT Turnow - Tel. 035601-3700 - Fax 37080
www.landhotel-turnow.de - info@Iandhotel-turnow.de

tdglich ab 18:00 Uhr

Karpfenfilet nach Art der Millerin mit Gemiise der Saison, Zitronenbuttersauce

und Petersilienkartoffeln

Zeugschmiede

Hauptstralte 7-9 - 03185 Peitz - Tel. 035601-30097

www.zeugschmiede.com - restaurantRruse@t-online.de

Di.-Fr. 10:00-14:00 Uhr und ab 17:00 Uhr, Sa. ab 17:00 Uhr, So. 10:00-14:00 Uhr,
Montag Ruhetag

Peitzer Fischtopf* mit Graubrot, ,Jeichnixenschmaus” - Karpfenfilet Saltimbocca
auf einem warmen Kartoffelgemiisebett mit Sahnegurkensalat

Hotel ,,Zum Goldenen Lowen*

Markt 10 - 03185 Peitz - Tel. 035601-80940 - Fax 8094200
www.hotel-peitz.de - familie.roschke@hotel-peitz.de

Mo.-Do. 17:00-22:00 Uhr - Fr.Se. 11:30-23:00 Uhr

frisch geraucherter Karpfen a la carte, spezielle Karpfenkarte mit Karpfenpfanne,
Karpfen blau u. m., Kochshow: Wie zerlege ich das Wasserschwein (Karpfen).

Hotel Christinenhof & Spa

HauptstraBe 39 - 03185 Tauer - Tel. 035601-89720 - Fax 897229
www.christinenhofnet - info@christinenhof.net

tdglich ab 11:00 Uhr

spezielle Karpfen- und FischRarte zu den Karpfenwochen

Mietkoch und Catering Ronny Kuhlmann
HauptstraBe 5, 03185 Teichland, OT Neuendorf
Tel.: 035601-802959, Fax: 035601-802958
www.RochRuenste.com, info@RochRuenste.com
Holen Sie sich lhre Karpfenspezialitaten nach Hause!

Landfleischerei Turnow (VERDIE GmbH Turnow)
Verkaufsstelle mit Imbissrestaurant Peitz

Am Markt 2 - 03185 Peitz - Tel. 035601-33486
www.verdie-gmbH.de, landfleischerei.turnow@verdie-gmbH.de

Mo. 7:30 Uhr-14:00 Uhr, Di.-Fr. 7:30-17:00 Uhr, Sa. 7:30-12:00 Uhr
Verhaufsstelle mit Imbissrestaurant Burg (Spreewald)

Hauptstr. 27 - 03096 Burg (Spreewald) - Tel. 035603-189186
Mo.-Fr. 8:00-18:00 Uhr, Sa. 9:00-16:00 Uhr

Karpfenbratwurst

Das sollten Sie nicht verpassen ...

Anderungen vorbehalten.

18.09. 2. Peitzer Karpfen-Symposium
Eroffnungsveranstaltung im Hiittenwerk in Peitz
(auf Einladung)

18.09.-03.11. Schule trifft Karpfen
Projekttage der Peitzer Bildungseinrichtungen
zentraler Projekttag der Peitzer Oberschule am 18.10.2017

22.09. Der Sonnenuntergang im Peitzer Teichgebiet -
18:00 Uhr eine etwas andere Teichfiihrung
Treff am Hiittenmuseum (3,00 € p.P)

01.10. Teichfiihrungen einmal anders -

10:00, 12:00, mit dem Kahn auf dem Hilterteich

14:00, 16:00 Uhr Karten nur im Vorverkauf (iber die Tourist-Information
im Rathaus, Tel. 035601-8150 (6,00 € p.P)

13.10. Vortrag zur Geschichte der Fischerei in Peitz

19:00 Uhr Die Zwangsverwaltung der Domne Cottbus/Peitz
im Jahre 1880 - die Chance zum Neubeginn
Hotel & Restaurant ,,Zum Goldenen Lowen", Markt 10

(Eintritt frei)

28./29.10.  JUBILAUMSVERANSTALTUNG

10:00-16:00 Unr 20. GroRer Fischzug - Das Abfischen am Halterteich
(Eintritt frei)

03.11. Vortrag und Filmvorfiihrung zur Geschichte

19:00 Uhr der Fischerei in Peitz

,Alle meine Entchen schwimmen auf dem Teich -
zur Geschichte der Entenzucht in Peitz in den
1960 Jahren'

Ort: ,Zum Goldener Lowe", Peitz, Markt 10
(Eintritt frei)




