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Seezunge und SteinbeiB3er, Makrele und Knurrhahn, Krabbe und Steinbutt: Die Na tur verwdhnt die nordische Kiiche - und ihre Kéche, wenn sie thr Fach beh
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AnTagen wie diesem zieht es Maxi-
milian Eberleh noch einmal {iber'n
Deich zur Wasserlinie. Ein unge-
triibt blauer Himmel hatte seit dem
Morgen iiber dem Land und der See
gestanden. Nun gebar die Stille des
Windes ein einzigartiges Bild: das
graugriinliche Watt, das biigelbrett-
glatte tintenfarbene Wasser und der
rote Glast der untergehenden Son-
neliefen ineinander; ein gerade ge-
zogener Regenbogen. Kein Laut,
kein Hauch, keine Bewegung — wie
eingefroren wirkte die Szenerie. Im
Blick voraus und nur schemenhaft
zu erkennen: halb links die Insel
Norderney, rechter Hand Baltrum.
Minuten spéter kam jih die Kiihle
des Friihlingsabends, Eberleh
schloss seine wattierte Jacke und
kehrte zuriick in sein Fihrhaus in
Nefimersiel, eingebettet in die sanf-
te Deichlandschaft.

»S0langeich hier obenauch schon
lebe, so ist der Zauber doch nie zur
Gewohnheit geworden; und immer
wirkt das Naturschauspiel anders",
sagte Eberleh spdterin seiner behag-
lichen Gaststube. Die Schlachten der
Kiiche waren da schon geschlagen,
weifler Wattenmeer-Heilbutt und
Kiistenkabeljau enthusiastisch be-
griiffit und verspeist worden, Ge-
schirr- und Besteckgeklapperan den
Tischen hatte leisen Gesprachen
Platz gemacht.

Vor gut zwei Jahrzehnten hat
Eberleh,in Hannoveraufgewachsen,
das elterliche Haus {ibernommen
und aus einem Gasthof ein gediege-
nes Hotel-Restaurant gemacht.,,We-
nigstens hier gibt’s das, was man an
der Kiiste nurallzu oft vergebens er-
wartet: frischen Fisch, manierlich
zubereitet, statt typischer ostfriesi-
scher Convenience-Gastronomie®
schrieb der ,Gault Millau“ Und der
,Feinschmecker zdhlt Eberlehs
Hauszuden ,zwdlf besten Fischres-
taurants Deutschlands®

Sie sind hier oben fraglos ver-
wohnt von der Natur: Heilbutt und
Scholle, Seezunge und Steinbeifer,
Seehecht, Steinbutt und Knurrhahn,
dazu Hering, Makrele und die - zu-
gegeben - siindhaft teure Krabbe,
in Ostfriesland ,Granat” genannt.
Wer es nun fiir frevelhaft hilt, hei-
mische Meeresfriichte zu essen,der
gedulde sich noch ein wenig, bis wir
in Cuxhaven und beim Fischhdnd-
ler Michael Ditzer angelandet sind,
der dazu eine unaufgeregt-kompe-
tente Sicht auf die Dinge hat.

Was aber macht der gelernte Koch
Eberleh richtig, was die anderen so
falschmachen?Esist das Wissen um
die Qualitdt und ihre Bedingungen.
Der behutsame Umgang mit der
Kreatur, die noch im gebackenen
Mantel aus der heimischen Kleikar-
toffel und mit heimischem Queller-
Schalotten-Gemiise im Riesling-
rahm seine Wiirde wahrt. ,Meine
Zeitin London war wegweisend: Wir
verarbeiteten Gemiise von Jersey,
Krustentiere und Fische kamen aus
Schottland. Noch heute ist mein
Lachsaus Schottland, nicht aus Nor-

in Norddeich liegt. Die Tintenfisch-
chen sind Beifang beim Krabbenfi-
schen, leuchten weif§ hervor und
miissen einzeln herausgeklaubt
werden. Handarbeit ist teuer, wenn
aber Eberleh sie gegen halb elf auf
seine Kreidetafel im Gastraum
schreibt als besonderes Tagesge-
richt, sind sie ruckzuck ausverkauft.
Die Hausgdste reservieren fiir den
Abend. ,Wir nennen sie Springbo-
cke, denn die sind so frisch, die
springen noch aus der Pfanne
Von Baltrum bezieht Eberleh sein
Kalb, ,wir kaufen ganze Tiere und
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wegen; der schottische ist qualita-
tiv tausendmal besser, man sieht es
den Tieren an', sagt Eberleh.

Die heimischen Fische bezieht er
iiber fiinfregionale Lieferanten, die
Krabben kommen aus Dorum bei
Bremerhaven: ,Die werden vor Ort
gepult, sie sind saftig, von viel bes-
serer Konsistenzals die in Marokko
oder Polen bearbeiteten.“ Das hat
seinen Preis: In diesen Tagen zahlt
Eberleh 60 Euro fiir das Kilo, 15 mehr
als fiir die aus Nordafrika reimpor-
tierten. Die kleine Variante, Futter-
krabbe genannt, die zu winzig ist
zum Pulen, verarbeiten Eberleh und
seine Kiichenbrigade um Gerold
Janssen zu Saucen oder Suppen.,In
Olivenol mit Karotte,Sellerie, Zwie-
bel,Lauch, ein wenig Knoblauch und
Krauterstielen sanft rosten’, erzahlt
Eberleh, ,aber wirklich sanft und
gaaaanz langsam rosten, dann To-
matenmark fiir Firbung und Bin-
dung dazu, dieangesetzte Fischbrii-
he darauf, mit Sahne verkochen,
eventuell noch abbinden, damit sie
leicht bleibt. Dasist echter Krabben-
geschmack.

Und immer wieder mal im Friih-
jahr steht da, wenn Eberleh gegen
halb neun in seine Kiiche kommt,
ein Eimer mit winzigen Tintenfi-
schen. Die hat Jan, ein Krabbenfi-
scher, vorbeigebracht, dessen Boot
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arbeiten uns vom Schwénzchen bis
zum Kinn durch” Die Kélber werden
erst schlachtreif, wenn die Mutter-
kuh keine Milch mehr gibt: ,Frisst
das Kalb Gras, kann es losgehen.
Mutterkuh und Kalb werden einge-
fangen, die Tiere stehen beim
Schlachteriiber Nachtim Gatter,am
ndchsten Tag wird das Kalb im
wahrsten Sinne des Wortes um die
Ecke gefiihrt, hat keinen Stress, die
Mutter kehrt zuriick auf die Salz-
wiesen.

In Sichtweite des Fahrhauses gra-
sen die Schafe und Limmer von
Janko Schneider, die sich auf der
Tageskarte mitunterals ,frisch ab-
gebratene Deichlamm-Frikadellen”
wiederfinden. Die Limmer, die K&l-
ber, die Fische und Hiihner - was
immer Maximilian Eberleh ver-
arbeitet, war im Einklang mit der
Natur. So, wie der 54-Jahrige das
einst bei seinem zweiten Lehrmeis-
ter Franz Keller gelernt hat, der in
diesen Wochen mit aufklareri-
schem Furor und seinem Buch ,Vom
Einfachen das Beste“durch die Lan-
dereist,um gegen Massentierzucht
und Turbomasterei zu wettern.

Einem wie dem Gastronomen-
sohn Eberleh scheint der Respekt
vor der Natur in die Wiege gelegt,
einem wie dem Fischhdndlersohn
Michael Ditzer auch. Er sitzt in »
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Ein Gedicht: In Ros-
marindl gebratenes

Seehechtfilet mit
jungem Blattspinat

und Spargel (0.). %

Kreidezeit ist

im Fahrhaus gegen
halb elf, wenn
Maximilian Eberleh
die Tagesgerichte
notiert (r.). Der
Queller (ganzr.im
Rezept) ist ein Wild-
gemiise. Der, Spargel
des Meeres“wachst
auf Wattboden

der Meereskiisten

REZEPT

CARPACCIO VON DER WATTENMEER-
MAKRELE MIT QUELLER

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

6 fangfrische (!) Makrelen

250 g,100 g Queller, 2 Stangen
Spargel (oder jahreszeitlich passendes
Gemiise wie z. B. Schwarzwurzeln),

2 Tomaten, 1 Limone, insgesamt 0,11
Olivendl, ¥ Bund frischen Koriander,
Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG

Die Limone heiff waschen und
trocken reiben. Das Aufere fein
abreiben, danach die Limone aus-
pressen. % Limonensaft, % bestes
Olivendl vermengen. Koriander
mit einem scharfen Messer gleich-
mafig klein schneiden, nicht
hacken! Makrelen filetieren und
die Graten ziehen. Die Filets auf
der Haut lassen. Vier Teller bereit-
stellen und jeweils % der Marinade
mittig drauf verteilen. Mit einem
leicht flexiblen, sehr scharfen
Messer hauchdiinne Scheiben vom

Filet herunterschneiden und
direkt auf die vorbereiteten Teller
geben. Das tranige, dunkle Fleisch
der Makrele dabei nicht benutzen.
Mit Salz und frisch gemahlenem
weiflem Pfeffer wiirzen.

Gut 10 Minuten ziehen lassen
und wahrenddessen die kleine
Salatbeilage richten:

Tomaten vierteln, entkernen und
in Streifen schneiden. Queller
und passend klein geschnittenen
Spargel in einer Teflonpfanne
ca.eine Minute in Olivendl
anbraten. Mit etwas Pfeffer und
einer winzigen Prise Zucker
wiirzen. Kein Salz! Nun noch kurz
die Tomatenstreifen dazugeben,
durchschwenken und jeweils mit-
tig auf dem Carpaccio anrichten.
Sie bekommen keinen Queller?
Versuchen Sie dieses Rezept mit
den hellen Blattern vom Kopfsalat.
Passt auch hervorragend!
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seinem Biiroim Cuxhavener Fische-
reihafen und geht die Bestandsliste
vom Vorabend durch: Was haben wir
noch, was brauchen wir, was kommt
heute Morgen? Er ist kein Grof-
héndler, der die Aldis und Lidls und
die Fischketten beliefert, sondern
ein kleiner, feiner Unternehmer:
,Wirreden immer erst {iber die Qua-
litdt, dann iiber den Preis.

Es ist 6.30 Uhr. Fiir acht wird die
Lieferung aus dem dénischen
Hanstholm erwartet, einem der gro-
BenUmschlagplitze an der Nordsee.
183844 Kilogramm Fisch und Mee-
resfriichte sind an diesem Tag ge-
meldet, ,ein durchschnittlicher Tag”
Sechs Doraden hat Fernsehkoch
Alexander Herrmann fiir sein Post-
hotel im frankischen Wirsberg be-
stellt,dazu sechs Kabeljauloins. Drei
Kilo Kabeljauloins gehen an Marc
Rennhack vom Zweisternehaus
Sternhagen in Cuxhaven. Und ein
Steinbutt, ein fiinf Kilogramm
schweres Prachtexemplar, das heu-
te Morgen kommen soll, Verkaufs-
preis: 400 Euro.
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SWIR REDEN IMMER ERST
UBER DIE QUALITAT,

DANN UBER DE

Von der Auktion des frisch gefan-
genen Fischs in Hanstholm bis zur
Auslieferung, einerlei, ob bei Ale-
xander Herrmann in Wirsberg oder
jeder Privatperson wo auch immer
in Deutschland, vergehen zwei Tage.
Die Reise tritt der Fisch vakuumiert,
in einer Styroporkiste mit auslauf-
sicheren Eispads bei zwei Grad bes-
tens gekiihlt und im Geschmacksop-
timum, an. ,Die Ware, die bei mir
freitagmorgens ankommt, ist am
Samstag bis zwolf Uhr spétestens bei
IhnenDie Nordsee gehore qualita-
tivzu den zehn besten Fanggebieten
weltweit.Und zu den am genauesten
kontrollierten: ,Es gibt Fangquoten
fiirjede Fischart, fiir jede Tages- und

Michael Ditzer
halt einen
Steinbutt in den
Hianden. Das
Prachtexemplar
wiegt etwa fiinf
Kilo. Ditzers
Lieferservice
1aFisch versendet
iiber Nacht

N PREIS®

Nachtzeit, in jedem Fanggebiet. Je-
der Fisch wird kategorisiert’, sagt
Ditzer.Ein kompliziertes Konstrukt,
aber in Europa sei eine transparen-
te und bestandserhaltende Fische-
rei gewdhrleistet.

Ditzer gibt auf seinem Computer
,2Marine Traffic“ein und vergrofert
den Kiistenabschnitt vor Hanst-
holm: ,Sehen Sie, die orangefarbe-
nen Symbole, das sind Fischerboote,
da konnen Sie jedes einzelne ankli-
cken, um die Identitdt zu checken.
Und jedes Boot hat seine Quote. Der
Fisch, der hier gefangen wird, ist im
Rahmen der gesetzlichen Bestim-
mungen gefangen worden. Wir ha-
ben uns darauf verstandigt, dass wir

dem Meer nicht mehr entnehmen
als die Zinsen. Das Grundkapital
rithren wir, anders als frither, nicht
mehran.*

Und weil das so sei, lasse sich Dit-
zer auch kein schlechtes Gewissen
einreden. Im Blick hat er das ge-
meinniitzige Zertifizierungs-Label
MSC, dessen Nutzen er bezweifelt:
yDer Fisch, der gefangen wird, ist ja
qua Gesetzgeber schon zertifiziert,
weil limitiert und tiberwacht, wir
wissen, was wir rausnehmen diirfen.
Wem nutzt da ein zusatzliches Sie-
gel?“Es gebe die grofRen niederlan-
dischen MSC-zertifizierten Boote
,mit ein paar Tausend PS die zehn
Tage am Stiick den Meeresboden
mit ihren Netzen umpfliigten. Und
es gebe immer noch viele kleine Fi-
scherboote, die zwei Tage unterwegs
seien, bei maximal drei Windstar-
ken und einem Wellengang unter
1,90 Metern.,Die werfen ihre Netze
zweimal am Tag aus und agieren
tausendmal schonender.“Thre Qua-
litat sei viel besser, weil die Tiere
nicht dem Massenstress ausgesetzt

seien. ,Diese Fischer aber haben
nicht das Geld fiir zusdtzliche teure
Zertifizierungen und arbeiten doch
im Einklang mit den europdischen
Gesetzen.”

Michael Ditzer kénnte so nun be-
stimmt noch eine geschlagene Stun-
de weitererzihlen, aber da kommt
von unten der Ruf: ,Chef, der Fisch
ist da.“ Und der Chef packt mit an,
packtaus,legtsich den Fisch zurecht,
den Seeteufel, den Kabeljau, den
Steinbeifler. Beinahe liebevoll fahrt
das skalpellscharfe Messer an der
Grdte eines zwei Kilogramm schwe-
ren Steinbeiflers entlang. In Sekun-
denschnelle sind die Filets freige-
legt. Ditzer hat das schon als Junge
im elterlichen Betrieb gemacht,
angefasst, wenn es eng wurde.
Spater hat er BWL studiert, seinen
Fischversand Cuxfisch gegriindet,
den elterlichen Betrieb {ibernom-
men und in einer der alten Hallen
ein luftiges und loftiges Restaurant
er6ffnet - unpratentios und frei von
maritimem Schnickschnack. Die
nach einem japanischen Druckver-

Ditzers Verkaufs-
laden und das
loftige Restaurant
im alten Cux-
havener Fische-
reihafen gehen
ineinander iiber.
In der nach
hinten gelagerten
Halle bereitet
Ditzers Team den
Fisch vor - ob
Lachsloins (r.u.)
oder furchterre-
gend aussehen-
den, groflartigen
Seeteufel

fahren hergestellten Wandbilder
stammen vom Ortlichen Veterindr.
Auf der Tageskarte steht ,Filet vom
Steinbutt, auf der Haut gebraten,
an gegrillter Wassermelone, Salat-
bouquet und Mandelsplittern® Fiir
22,90 Euro.

Immer wieder, sagt Ditzer zum
Abschied, frage jemand nach einem
Red Snapper. ,Wo haben Sie ihn
denn gegessen, frage ich dann, am
Indischen Ozean? Ah, Malediven,
am Strand.Ja,dann behalten Sieihn
mal schon in Erinnerung, und neh-
men Sie einen Rotbarsch, das ist
niamlich unser Aquivalent hier, ein
wunderbarer Fisch - aus heimi-
schen Gewdssern.”

Bei Markus Friederici kommt er,
der rote Barsch, als Filet im Zitro-
nengras gebraten daher, mit lauwar-
mem Gemiisecouscous, Joghurt und
Limonencreme.Sommerlich leicht,
mit asiatisch-orientalischen Bezii-
gen. Letztlich gehe es darum, sagt
Friederici, bekannte Geschmacks-
bilder in einen anderen Kontext zu
stellen. Ziegenfrischkdse mit »
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DAS REGIONALE LAMM
KOMMT MIT KORIANDER-
HUMMUS AN DEN TISCH"

e
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Walnuss, Feige, Honig und Olivendl
- die bekannten Geschmacksbilder
arrangiert der 35 Jahrealte Chefkoch
des Restaurants Deichkind im herr-
lich unkomplizierten Hotel Strand-
gutin St.Peter-Ording in cremigem
Risotto. Der Honig stammt von der
,Streuobstwiese der oOrtlichen
Grundschule®, wie es auf der Karte
vermerkt ist.

Hier beherrscht einer nicht nur
sein Handwerk, sondern weiff auch
um die Magie des Heimischen — und
natiirlich die des zeitgemédfen ,Sto-
rytellings” Streuobstwiese, ortliche
Grundschule, das klingt nach einer
guten Geschichte,nach Ndhe, Inten-
sitdt - und ein wenigauch nach der
legenddren ,Sansibar” des Schwa-
ben Herbert Seckler auf Sylt, wo auf
der Tageskarte ein Salat mit Feigen,

Serrano-Schinken, Parmesan und
ysMorsumer Honig von Familie
Lobach“angepriesen wird. Nun ist
es nicht so,dass Friederici die Karte
der ,Sansibar“ herunterladt und
abschreibt. Das hat er nicht nétig.
Aber er hat dort oben in Rantum die
ersten 15 seiner 20 Berufsjahre ver-
bracht; zuletzt als Souschef. Mit 15
indie ,Sansibar“? Man mag es nicht
glauben, aber wenn man dem kraf-
tigen, sehr offenen und von seiner
Arbeit beseelten Menschen gegen-
uibersitzt, versteht man es. Mit den
Worten des norddeutschen TV-
Kochs Tim Malzer: ,Born to cook.
Die Jungs in seiner Schule hatten
Werkunterricht, Markus schloss
sich den Madchen und der Haus-
wirtschaft an, beendete die Haupt-
schuleals Jahrgangsbester und ging

Riesigist sie
wirklich nicht, die
Kiiche im Hotel
Strandgut von St.
Peter-Ording. Das
Geheimnis ist -
wieinjeder
professionellen
Kiiche - die
perfekte Organi-
sation. Kiichen-
chef Markus
Friederici (1.) und
sein Team kochen
in der Haupt-
saison téglich fiir
300 Gaste.Immer
frisch, Conve-
nience-Food
lehnt Friederici
ab. Alles ist hand-
gemacht (u.l.)

mit noch nicht 16 bei Seckler und
dem damaligen Kiichenchef Sven
Biittner in die Lehre. Auf seine
Blindbewerbung hatte Seckler bin-
nen drei Tagen personlich reagiert.
1500 Essen verliefen damals in der
Hochsaison die Kiiche - pro Tag. Als
Friederici 2015 die ,,Sansibar”Rich-
tung St. Peter-Ording verlief}, waren
es 4500! , Ein morderisches Pensum,
auch wenn du mit 30 Kéchen zu-
sammenarbeitest,von denen immer
14,15 da sein miissen. Da lebst und
stirbst du mit der Organisation -
und mit der Produktqualitdt, die
immer noch erstklassigist. Daldsst
der Herbert nichts drauf kommen®
erzahlt Friederici.

In den ersten Jahren konnte er in
den Wintermonaten noch raus,nach
Stidafrika, auf die Malediven, aufs
Kreuzfahrtschiff - Stationen, die
ihm wegen der Internationalitidt der
K6che und Kiichen so viel brachten;
spater ging das dann nicht mehr.
,Die ,Sansibar‘lduft das ganze Jahr
auf Touren, im Sommer ist das na-
tlirlich speziell. Als Koch bereitest
du morgens ab neun Friihstiick fiir
250 Personen vor,wahrend der Friih-
stlickszeit beginnen die Vorberei-
tungen fiir den Mittag, wiahrend der
Mittagszeit bereitest du den Abend
vor, dann kommen um 18 Uhr die
ersten 300 Gaste, um 20 Uhr das
Ganze noch einmal. Um zwanzig
nach zehn bist du raus, etwa um die
Zeit, wenn die Spiiler-Spatschicht
kommt“Inseinem letzten Jahr2015
habe die ,Sansibar® erinnert sich
Friederici, unter anderem neunein-
halb Tonnen Pommes und 70 Ton-
nen Fisch, ,davon 16 Tonnen Scam-
pif, umgesetzt.

In der ,Strandgut“-Kiiche hat es
der Niedersachse etwas entspann-
ter. Bei 150 Sitzplatzen und zwei
Schichten in der Hochsaison kommt
eraufrund 300 Essen pro Tag. Keine
Kleinigkeit, aber fiir einen ,Sansi-
bar“-gestdhlten Koch mit hohem
Organisationsgrad und entspre-
chender Leidensfahigkeit zu schul-
tern. Friedericis Kreativitdt sind
(derzeit noch) Grenzen gesetzt, weil
ein breit aufgestelltes Hotel mit nur
einem Restaurant zwangslaufig Kii-
chenklassiker und Mainstream-Ge-
schmacker bedienen muss. ,Aber
ich kann Aromatiken verandern,das
regionale Lamm mit Koriander-
hummus an den Tisch bringen, in
Rasel-Hanout gebraten, mit Kicher-
erbsenpiiree serviert. Und auf mei-

ne Karte gehdrt die Hamachi-
Makrele mit Gewiirzol ebenso wie
ein verniinftiges Gulasch.

Was auch immer er anfasse, eines
komme nichtinfrage: Convenience-
Food. Alle Saucen- und Suppenan-
sdtze fertigen Friederici und seine
siebenkopfige Brigade selbst, ob Ge-
miisefond oder Teriyaki-Sauce. Bur-
gerbrétchen und Baguette werden
eigens gebacken, ,nur mit Dinkel.
Und die Stiffkartoffelpommes scha-
len und schneiden wir selbst.“ Das
Rindfleisch allerdings fiirs Roast-
beef, Filet oder die Burger kommt
aus Nebraska. Aber auch an der
Fleischfront ist Verdnderung in
Sicht: In Medelby bei Flensburg
ziichtet das Briiderpaar Nissen neu-
erdings Bisons.26 Tiere umfasst die
Herde mittlerweile. Dieliefern mir
in Zukunft Ribeye. Das Fleisch ist
sensationell,denn die Tiere bekom-
men kein Kraftfutter,sondern leben
von Heu, Stroh, Getreide, trinken
Wasser aus dem Graben, leben ab-
solut naturnah.” Und werden, im-
mer die Leittiere, unter veterinirer
Aufsicht aus der Herde geschossen.

Am Abend dann tischt Markus
Friederici auf. Vitello tonnato klas-
sisch, Burrata mit Ofentomate und
hausgemachtem Baguette, Mais-
huhnsalat mit Sesam-Senf-Dressing
und asiatischen Aromaten, Thun-
fisch-Tataki mit Siifkartoffelstampf
und Korianderpesto, Feldsalat mit
Granatapfel, Frischkdsefeta-Creme
mit ger6steten und karamellisierten
Walniissen. Er weiff einen entspann-
ten Hotelchef Karsten Werner neben
sich, der zugleich einer der beiden
Gesellschafter ist. Was das Geschift
ungleich erleichtert.,,Weil wir direkt
und schnell entscheiden konnen,
flache Hierarchien haben, alle per
Du sind, ein wenig skandinavisch.
Die Gastronomie war das Schwie-
rigste’, sagt Werner, ,sie musste
locker sein,also zum Stil des Hauses
passen, dabei gleichzeitig breit
aufgestellt und natiirlich gut. Das
hat der Markus geschafft, der ja
eigentlich ein typischer ,Sansibar’-
Mensch ist.

Als aber eines Tages der Sohn des
Kiichenchefs aus der Schule kam
und seinen Vater gefragt habe: Papa,
warum haben wir keinen Rasen?, er-
zahlt der Hotelchef,da habe Markus
Friederici zu seiner Frau gesagt: Wir
miissen die Insel verlassen, wir wer-
denaufSylt nie ein Haus mit Garten
haben. ¥
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