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Prozess um
angeziindete
Frau
verzogert sich

NEUBRANDENBURG Der Pro-
zess um eine in Brand ge-
setzte Frau in Neubranden-
burg verzogert sich wegen
eines Krankheitsfalls. Wie
Richterin Daniela Lieschke
gestern sagte, ist der psy-
chiatrische Gutachter er-
krankt. Er soll die Schuldfa-
higkeit des wegen versuch-
ten Mordes angeklagten
Polizisten bewerten. Der
Prozess kann nun erst frii-
hestens Mitte Mai zu Ende
gehen - statt wie bisher ge-
plant an diesem Freitag.
Der 56 Jahre alte Polizist
aus dem Landkreis Rostock
hatte gestanden, die 33-jih-
rige Frau und ihre Mutter
im Oktober 2021 {iberra-
schend in der Wohnung in
Neubrandenburg besucht
und geschlagen zu haben.
Er soll laut Anklage beide
Frauen bewusstlos geschla-
gen und die Jiingere mit
Brennspiritus in Brand ge-
setzt haben. Er hatte ge-
standen, das Feuer in dem
Wohnungsflur damals ge-
legt zu haben. Es soll aber
schon wieder erloschen ge-
wesen sein, als er floh.
Hintergrund des Streits
mit seiner ehemaligen Sex-
partnerin war ein Streit um
die Vaterschaft fiir ein ein-
jahriges Médchen.
Nachbarinnen  retteten
damals das kleine Kind und
alarmierten Polizisten. Die-
se holten die Frauen aus der
Wohnung in dem Mechrfa-
milienhaus. Die 33-Jdhrige
erlitt schwere Brandverlet-
zungen, {iberlebte aber. Der
Angeklagte wurde spéter an
seinem Wohnort gefasst.
dpa

Der Angeklagte zum Prozess-
auftakt am Landgericht
Foto: dpafBernd Wiistneck
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Hansestadt
Rostock
bekommt
neue Bricke

RosTock Die Eisenbahnbrii-
cke am Rostocker Goethe-
platz tiberquert den vier-
spurigen Siidring und die
Strafienbahntrassen. Heute
sollen die Arbeiten fiir den
Neubau der Briicke begin-
nen. Die Fertigstellung des
Projekts ist fiir Dezember
2024 vorgesehen. Die Kos-
ten fiir das Bauvorhaben in
Mecklenburg-Vorpommerns
grofiter Stadt belaufen sich

& auf 31 Millionen Euro. dpa

Briefe zur Grundsteuerreform und zur
Volkszahlung kommen gleichzeitig

Nach jahrelanger Vorbereitung bekommen Immobilienbesitzer ab morgen einen Brief und ihre Steuernummer
Gleichzeitig will Statistisches Amt in zweitem Schreiben zum Zensus 2022 Zahlen und Fakten von Hausbesitzern

Thomas Volgmann

b morgen kénnten
zwei behordliche
Schreiben  zeit-
gleich bei Immobi-
lienbesitzern in Mecklen-
burg-Vorpommern im Brief-
kasten landen, die sich zu-
dem von auflen sehr dhnlich
sehen. Der eine Brief kommt
vom Finanzamt zur Grund-
steuerreform, einen zweiten
schickt das Landesamt fiir
Statistik zur Geb#ude- und
Wohnungszdhlung im Rah-
men der Volkszéhlung Zen-
sus 2022. ,,Die Empfinger
miissen beiden Erklarungs-
pflichten  nachkommen®,
sagte gestern Innenminister
Christian Pegel (SPD).

Das koénnte fiir Verwir-
rung sorgen, zumal es zum
Teil um die gleichen Anga-
ben zum Wohneigentum
geht.  Finanzministerium

und Innenministerium dazu:
»Die parallele Datenerhe-
bung lasst sich nicht vermei-
den, weil unterschiedliche
Behorden unterschiedliche
Merkmale abfragen.“ Eine
Zusammenlegung sei aus
Datenschutzgriinden nicht
mdglich. Die Daten diirften
aus denselben Griinden
auch nicht untereinander
ausgetauscht werden.

Aktenzeichen
im Schreiben

Im Schreiben vom Finanz-
amt geht es in erster Linie
um Geld. Die Grundsteuer
gilt als wichtigste Einnah-
mequelle der Kommunen.
Nun steht eine Reform an.
Finanzminister Heiko Geue
(SPD): ,,Im Zusammenhang
mit der Grundsteuerreform
sind alle Grundeigentiimer
verpflichtet, vom 1. Juli bis

,.Die Empfiinger
miissen beiden
Erkldarungspflichten
nachkommen.*

Christian Pegel
Innenminister

zum 31. Oktober 2022 Erkla-
rungen zur Feststellung des
Grundsteuerwerts abzuge-
ben.“In dem Schreiben vom
Finanzamt werden die Emp-
fanger {iber die einzurei-
chende Steuererklirung so-
wie das dafiir bendtigte Ak-
tenzeichen informiert. 1,2
Millionen Immobilien sind
in  Mecklenburg-Vorpom-
mern betroffen.

Das Bundesverfassungs-
gericht hatte die bisherige
Erhebung der Grundsteuer
2018 fiir verfassungswidrig

erkldrt. In Ostdeutschland
richtete man sich bei dlteren
Gebéuden bei der Steuerbe-
rechnung nach dem Wert
von 1935, im Westen nach
dem von 1964.

Wer muss ab 2025 mehr
Grundsteuern zahlen?

Neu gebaute Immobilien
werden dadurch hoher be-
steuert als alte. Ob aber alle
Inhaber neuerer Immobilien
die Gewinner der Reform
sein werden, die 2025 in
Kraft tritt, ist ungewiss. ,Das
ist eine Rechnung mit meh-
reren Unbekannten“, sagte
Thomas Deiters, Finanzex-
perte und stellvertretender
Geschaftsfithrer des Stadte-
und  Gemeindetages in
Mecklenburg-Vorpommern.
Er ist sich allerdings sicher,
insgesamt wird das Steuer-
aufkommen bei der Grund-

steuer nach 2025 nicht stei-
gen, ,sondern nur gerechter
verteilt.

Bislang grofite
Volkszihlung in MV

Mit dem zweiten Schreiben
vom Amt fiir Statistik wird
mit dem Zensus 2022 die
bislang umfangreichste
Volks-, Gebdude- und Woh-
nungszdhlung angekiindigt.
Mehr als 300 000 Mecklen-
burger und Vorpommern
werden dafiir befragt. Der
Zensus erfolgt bundesweit
und ist in MV nach 2011 erst
die zweite Volkszahlung.
Die Europdische Union
verpflichtet ihre Mitglied-
staaten, alle zehn Jahre
einen Zensus durchzufiih-
ren. Damit wird ermittelt,
wie viele Menschen in
Deutschland leben, wie sie
wohnen und arbeiten.

GESCHMACKSSACHE

Max is(s)t zuckerrot ...

Michael H. Max Ragwitz

Manchmal muss ich ganz
schon um die Ecke denken,
um fiir meine Kolumnen
ein noch nicht verwendetes,
passendes Adjektiv zu fin-
den. Da spielen oft der
Schalk und meine Liebe
zum Wortwitz eine Rolle,
die ich dann in meiner be-
kannt liebenswiirdigen Art
in Sitze forme. Dem sind
auch meine heutigen zu-
ckerroten Gedanken ge-
schuldet. Erraten, es soll
um Erdbeeren gehen, deren
hohe Zeit gerade begonnen
hat. Wer aber meine ge-

schmacklichen Vorlieben
etwas kennt, weif}, dass ich
die siiflen Dinger eher in
pikant-wiirziger Kombina-
tion verarbeite. Das geht
gar trefflich auch mit Ge-
miise, Gefliigel, Fisch und
Fleisch, sogar Kdse aller
Art. Was halten Sie bei-
spielsweise von mit Lachs
und Erdbeer-Salsa gefiillten
Pfannkuchen als Genuss
der besonderen Art.

Dafiir bereiten Sie fiir
zwei Personen zunichst
eine Marinade vor, indem
Sie eine rote Zwiebel in
feine Wiirfel schneiden und
in etwas Olivendl glasig

diinsten. Dann fiigen Sie
der Masse ein, zwei Esslof-
fel Ahornsirup oder Honig
sowie Limettensaft und je
einen guten Teeldffel
Kreuzkiimmel und Chili-
Flocken hinzu. Alles gut
vermischen, ein paar Mi-
nuten kécheln und schlief’-
lich abkiihlen lassen. Die
Marinade giefien Sie iiber
zwei Lachsfilets ohne Haut
und lassen den Fisch eine
halbe Stunde darin ziehen.
Alternativ geht das auch in
einem Beutel.

In der Zwischenzeit kon-
nen Sie sich der Salsa wid-
men, die auch in Kombi-
nation mit Fleisch sehr de-
liziés mundet. Dazu schnei-
den Sie gut 150 Gramm
Erdbeeren, drei mittlere
Tomaten, eine rote Zwiebel

in feine Wiirfel und eine
rote Chili in diinne Ringe.
Hinzu kommt noch ein ge-
riittelt,, Maf3 fein gehackte
Minze. Alles gut mit drei
Teeldffeln Olivendl und
einem Essloffel Limetten-
saft vermischen sowie mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken. Nun kann der Lachs
im Ofen gegrillt oder in der
Pfanne zubereitet und
schliefflich in mundgerech-
te Stiicke geschnitten wer-
den.

Anrichten konnen Sie das
Ganze schlief3lich auf
hauchdiinnen Pfannku-
chen, die Sie in altbewi#hr-
ter Weise zubereiten und
backen. Dazu gibt es neben
weiteren zahlreichen erd-
beerig-pikanten Ideen An-
leitung in meiner virtuellen

Rezeptothek. Alternativ
konnen Sie Fisch und Salsa
samt einem Salat Threr
Wahl (etwa mit Gurken und
Aprikosen) in Tortillas ver-
stecken, die der gut sortier-
te Handel bietet. Ich flige
dem regional-verantwor-
tungsbewusst auch etwas
Ziegenkdse bei und variiere
gern mit Krdutern von mei-
nem balkonalen Garten.
Und wenn Sie denken,
zuckerrote geschmackliche
Kreationen gehen nicht
noch schneller und verriick-
ter: Fiir den néchsten Sonn-
abendabend richte ich mir
Baguette-Scheiben mit
einem Belag aus Erdbeeren,
Oliven und Sardellen an.
Die gibt’s in meiner Rezept-
sammlung als anregend-
kostliche Zugabe obenauf.

Und wenn ich, was eher
selten vorkommt, mal ori-
gindren zuckerroten Ge-
nuss moéchte, dann kaufe
ich vom Feld bei Hagenow
ein knappes Pfund frische
Erdbeeren, lasse die einfach
in Milch baden und verleibe
mir die Friichtchen samt
einer Kugel Erdbeereis und
einem fruchtig-trockenen
Rotwein geniisslich ein.
Mabhlzeit.

Unser Autor
gibt in seinen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-

Kiiche. Mehr Infos unter
www.kulinarische-portraits.de



