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enn Wilhelm

Grube mit et-

wa 50 Sachen

in  seinem
kleinen Fischerboot iiber die
Elbe brettert, ist er in seinem
Element und vergisst fiir
eine kurze Weile die Exis-
tenzsorgen, die ihn wiitend
und hilflos machen. ,,Schau
mal, Jonas, die Kormorane
schnappen sich die Stinte®,
ruft der 65Jihrige seinem
16-jihrigen Sohn lachend zu
und steuert die an einer lan-
gen Leine drapierten Reusen
an. In guten Zeiten legte die
Familie bis zu 170 Fangkor-
be aus, derzeit sind es nur
60. Weil die Gastronomie ge-
schlossen ist, wird der Fi-
scher aus Hoopte in Winsen
im Landkreis Harburg seine
Ware kaum los. Er gilt als
einziger Stintfischer 8stlich
von Hamburg.

Trotzdem fihrt er jeden
Tag raus, die Stinte miissen
aus den griinen Plastiktrich-
tern geholt werden. Withrend
die Ausbeute vor Corona bis
zu 600 Kilogramm tiglich be-
trug, sind es in dieser Saison
etwa 100. Die Saison im Nor-
den startete angesichts der
Kilte erst spiter, in der eis-
kalten Elbe kamen die Gur-
kenfische nur langsam voran.
Fiinf bis sechs Wochen dau-
ert nun die Fangzeit, dann lai-
chen die lachsihnlichen, 20
Zentimeter kleinen Tiere. Zu
Hunderten purzeln sie in

Gut zu wissen

Rare Delikatesse

Stintfischer kénnen ihre Ausbeute wegen geschlossener Gastronomie nur schlecht verkaufen
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die blauen Plastikschalen,
Jonas kommt bei kiihlen
Temperaturen in seinem
orangefarbenen Regenove-
rall ins Schwitzen. Trotz der
schwierigen Lage will der
angehende Fischwirt in die
Fufdstapfen des Vaters tre-
ten. Der iltere Bruder Per
(28) geht derzeit auf Hum-
merfang in Kanada und soll
spiter auch wieder mitmi-
schen. Sein Angebot, fiir die
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Rauchert die von ihm gefangenen Stinte tiber dem Feuer: Elbfischer Wilhelm Grube.

Hauptsaison  anzureisen,
hat Vater Grube ausgeschla-
gen: zu umstindlich wegen
der Quarantéine und weil
einfach nicht genug zu tun
ist. Sechs Vollzeitangestell-
te mussten den Betrieb im
vergangenen Jahr schon
verlassen, nun geht es um
die Existenz.

In guten Zeiten begingen
Busgesellschaften die Stint-
tradition mit bis zu 400 Gis-
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ten in Grubes Lokal, nun ver-
kauft er die Ausbeute aufler
Haus oder gibt sie unter Wert
an einen Vogelpark ab. ,Wir
haben 90 Prozent Einbuf3en,
uns gehtdie zweite Saison ka-
putt. Und man kann iiber-
haupt  nicht  planen®,
schimpft der Umtriebige, der
als gelernter Bickermeister
morgens um 6 Uhr sogar den
Teig fiir die Fischbrtchen
selbst knetet. Eigentlich geht
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bei den Stintfischern die Sai-
son bis Ostern, die fehlende
Aussicht auf die Offnung der
Gastronomie zermiirbt ihn:
,Da kann man doch nicht
iiberleben.“ Wegen der Ver-
schlickung der Elbe und des
seit Jahren abnehmenden Be-
standes gebe es ohnehin nur
noch drei Fischer im Norden,
sagt Grube.

Einer davon ist Claus
Zeeck. ,,Das ist nicht Weltklas-
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se, aber auch nicht ganz
schlecht, berichtet er von sei-
nem Familienbetrieb aus Ge-
versdorf im Landkreis Cuxha-
ven. Es gebe wenige Stinte,
und die wenigen werde man
trotz geschlossener Gastrono-
mie noch los. Fiir das niedrige
Fangniveau macht der Fischer
die seit Jahren zunechmende
Verschlickung und die Elbver-
tiefung unterhalb von Ham-
burg verantwortlich. ,In der
Nihe der Baggergebiete wird
alles aufgewiihlt, bei Gliick-
stadt haben wir eine Katjes-
Tiite von 1987 gefunden, er-
zéihlter. ,Der Nachwuchs geht
kaputt, er findet nur Sand.“
Der Stint sei in der Elbe die
dominante Fischart und eine
ganz wichtige Schliisselart im
Nahrungsnetz, erklirt Ralf
Thiel, Professor an der Uni-
versitit Hamburg. , Es ist der
letzte grofle Fischbestand,
nachdem der St6r schon aus-
gestorben und der Lachs
runtergegangen ist“, sagt der
Experte. In einem vom Bund
geforderten Forschungsvor-
haben startet die Uni im
MaifJuni eine Bestandsauf-
nahme von Stint, Zander, He-
ring, Kaulbarsch, Finte sowie
Flunder und untersucht de-
ren Nahrungsnutzung. Fiir
den Riickgang an der Elbe
komme eine ganze Reihe von
Ursachen infrage, dazu ge-
hérten auch der Verlust wich-
tiger Aufwuchsgebiete und
der Klimawandel. dpa

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t himmlisch...

Abends kommen die Sterne,
heifit es in einem Schlager
vergangener Jahre. Kulina-
risch gesehen, werden die
aber jihrlich an die besten
Restaurants weltweit verge-
ben, deren Kiichenchefs sich
selbstbewusst Sternekdche
nennen. Am kulinarischen
Himmel im Nordosten leuch-
tet seit einer Woche ein Stern
mehr. Der jetzt 9. Stern gehort
Tom Wickboldt im ,,Kul-
meck“ in Heringsdorf. Der
Spitzenkoch hat es binnen
eines halben Jahres nahezu
aus dem Stand zu diesen

kulinarischen Meriten ge-
schafft und im neu erdffneten
Restaurant seinen vierten
Stern erkocht. Meine Aufgabe,
Gerichte aus einem alten
Kochbuch neu aufzulegen,
hat er jedoch wohl missver-
standen und ein Gourmet-
Rezept vorgeschlagen.

Aber man(n) muss sich
schliefilich zu helfen wissen.
In dem Biichlein gibt’s auch
eine sehr pikante Fischhind-
lersuppe. Also habe ich kur-
zerhand zum Fisch-Hoker
umgesattelt und aus dem Re-
zeptvon 1929 eine Suppe nach

meinem Geschmack entwi-
ckelt. Lassen Sie sich dabei
weniger von Mengenangaben
leiten, sondern mehr von der
geschmacklichen Kombina-
tion iiberzeugen. Wiirfeln Sie
Zwiebeln, geriucherten
Bauch- oder Riickenspeck,
griine Peperoni, Knollensel-
lerie und anderes Wurzelge-
miise wie Lauchzwiebeln, Ka-
rotten, Rote Bete, Pastinaken
oder Schwarzwurzel und
diinsten Sie es gut an. Das
vermischen Sie schliefilich
mit Fischbriihe und gut farbig
angebratenen Kartoffelwiir-
feln.

Den Sud erhalten Sie beim
Kochen der eingesetzten Fi-
sche. Unter Zugabe eines
Krauterstriufichens unter

anderem mit Salbei und Thy-
mian wird alles langsam ge-
kocht. Pikant gewiirzt habe
ich schliefllich noch mit mei-
ner speziellen, fein gemér-
serten Mischung aus roten
und griinen Peperoni. Be-
ziiglich des Fisches kénnen
Sie Threm Geschmack richtig
die Zunge geben und kom-
biniert Ostsee-, Bodden- und
Binnensee-Fische in einem
mit Piment, Lorbeer und
anderen Gewiirzen versehe-
nen Sud garen, in Wiirfel
schneiden und in die Suppe
heben. Zu kulinarischen Eh-
ren kommen konnen Kabel-
jau und Ostseelachs ebenso
wie Zander, Hecht, Barsch
oder Schlei. Final wird der
Suppe gehackte Petersilie

Corona und viele Zecken

Forscher erwarten hohe Zahl von FSME-Fallen

STUTTGART/WIEN Nach den
jiingsten Rekordwerten
konnte das Risiko fiir eine
FSME-Erkrankung nach An-
sicht von Experten auch 2021
deutlich héher seinals in nor-
malen Jahren. ,Ich erwarte
das zweithdchste FSMEJahr
seit Beginn der Aufzeichnun-
gen im Jahr 2001 sagte
Franz Rubel vom Wiener Ins-
titut fiir Offentliches Veteri-
nirwesen gestern.

Unter anderem werde es im
laufenden Jahr in Deutsch-

aal

Zecken iibertragen die FSME-
Erreger. Foto: dpa/Stephan Jansen

land  iiberdurchschnittlich
viele Zecken geben, durch de-
ren Bisse die Erreger fiir Bor-

reliose und die Frithsommer-
Meningoenzephalitis

(FSME) tibertragen werden
konnen. Das geht aus einer
Prognose Rubels und anderer
Wissenschaftler der Vetme-
duni Wien hervor, die auf
Grundlage eines mathemati-
schen Modells die Zecken-
dichte voraussagt. ,,Speziell
nach den als Mastjahre be-
zeichneten Jahren mit mehr
Bucheckern gibt es auch
mehr Wild- und Nagetiere®,
erklirte Rubel. Diese seien

wiederum Wirte fiir Blut-
mahlzeiten der Zecken.

Die Wiener rechnen mit
bundesweit 540 FSME-Fillen
im laufenden Jahr. Diese Pro-
gnose beinhaltet aber noch
nicht den Einfluss der Pande-
mie auf das Freizeitverhalten
der Menschen. ,Wir brauchen
da noch etwa zehn Prozent
Corona-Aufschlag®, sagte Ru-
bel. Nach 704 FSME-Erkran-
kungen im vergangenen Jahr
erwartet Rubel rund 600 Fil-
le im Jahr 2021. dpa

und/oder Liebstockel unter-
gejubelt.

Die ungezuckerten Kekse
aus der Version von anno
dazumal lehne ich ab. Ge-
schmackliche Zensur sozu-
sagen. Dafiir biete ich Thnen
die Suppe zusitzlich mit
einer pikanten Einlage aus
diinnen Lungenwurstschei-
ben an. Dazu kénnen Sie
den Sud auch mit mittel-
scharfem Senf verfeinern
und mit spritzigem, trocke-
nen Weiflwein abléschen.
Genauso habe ich meine
Mickelborger Koopmanns-
Fischsupp kreiert: Bonfort-
ionds, kann ich nur sagen.

Zur Ehrenrettung des Ster-
nekochs muss ich allerdings
anmerken, dass es das von

ihm modifizierte Rezept in
Form einer Austern-Cham-
pagner-Velouté auch in sich
hatte. Ubersetzen kann man
es mit Meeresfriichten in
pikanter Sofie. Also eine
Angeber-Variante fiir ganz
besondere Gelegenheiten.
Die Zubereitung prisentiere
ich Thnen an bekannter Stel-
le in meiner Rezeptothek.

Michael H. Max Ragwitz gibt in
seinen kulinarischen Kolum-
nen regel-

mafig Anre- 5
gungen fiir
eine abwechs-
lungsreiche
Kiiche.
kulinarische-
portraits.de

Frauen leiden haufiger
unter Schmerzen

BERLIN Frauen in Deutsch-
land leiden laut einer Befra-
gung des Robert-Koch-Insti-
tuts (RKI) haufiger an Ri-
cken- und Nackenschmerzen
als Minner und haben mehr
Schmerzattacken. Auch von
chronischen Riickenschmer-
zen berichten sie héiufiger.
Im Durchschnitt berichte-
ten laut der Studie rund 61
Prozent der 5000 volljahri-
gen Befragten, in den ver-
gangenen zwolf Monaten
mindestens einmal Riicken-

schmerzen gehabt zu ha-
ben. Bei den Frauen waren
es zwei Drittel (66 Prozent),
bei den Ménnern 56 Pro-
zent. Bei Nackenschmerzen
ist der Unterschied laut RKI
ebenfalls deutlich (Frauen:
55 Prozent; Manner: 36 Pro-
zent), ebenso wie bei chro-
nischen Riickenleiden, also
einem fast tiglichen Auftre-
ten seit mindestens drei
Monaten (Frauen: 18,5 Pro-
zent; Minner: 124 Pro-
zent). dpa



