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VON NORA SOBICH

Fingerspitzengefiihl braucht man. Marek
legt eine Krabbe auf den blankpolierten Ver-
kaufstresen und doziert: ,,Die Schuppen ab-
zihlen: Eins, zwei. Dann drehen, dann vor-
sichtig ziehen." Knackt dabei die Schale ab,
muR nachgepult werden. Bei Marek knackt
nichts ab. Er schafft in 20 Minuten ein Kilo -
auch ohne hinzuschauen, blind, rein nach
Gefiihl. Das Profipulen hat er in einer Fisch-
fabrik hinter Stettin gelernt, jetzt verkauft er
Kabeljau, Schollen, Shrimps und Krabben im
ImbiR seines Schwagers an der Westkiiste
Schleswig-Holsteins in Biisum. Mit Olfarbe
sind deftige Seemannsbilder an die Wdnde
gemalt, viel Blau und Weif3, die Krabbe so rot
wie der Leuchtturm.

Der zehnfiiBige Krebs mit den Heuschrek-
kenaugen ist Biisumer Wahrzeichen, sitzt
auf dem Stadtschild gemiitlich im Strand-
korb und verspricht Romantik - blaue Pu-
delmiitze, Gummistiefel und aufgeschlitzte
Brétchen. Wo hinterm Deich geklént und
geschnackt wird, wird auch gepult. Fang-
frisch gibt es das Kilo fiir acht bis neun Mark.
Lecker schmeckt die Delikatesse nur an der
Kiiste. Im Supermarkt fehit die Ferienstim-
mung. Traurig und schlaff sehen die rostro-
ten Wiirmer im Kiihlregal aus. An das Ver-
sprechen ,Frische Biisumer Krabbensuppe*
mag glauben, wer will. Krabben in Riihrei
oder auf einer Avokado wirken auch eher
wie Flinfziger Jahre Edelkiiche. Das soll sich
indern, ein frischer Wind das Geschaft mit
der volkstiimlichen Delikatesse neu bele-
ben.

Im Wattenmeer der Nordsee werden im
Jahr zwischen 20000 und 25000 Tonnen
der kleinen Meerestiere angelandet, davon
30 Prozent in den Niederlanden und 50 Pro-
zent in Niedersachsen und Schleswig-Hol-
stein. 220 Kutter gehen in Deutschland auf
Krabbenfang, ziehen mit langen Krdnen Net-
ze iiber den Meeresboden. Damit das zarte
Fleisch nicht gleich verwest, wird es noch an
Bord in regentonnengroRen Bottichen abge-
kocht. Romantisch sei das nicht, meint der
rotblonde Norbert aus Biisum. Das Wetter
sei auch selten so gut wie auf den Postkar-
ten. Zwei bis vier Tage bleiben die Fischer
drauRen, dann geht's mit der Flut ins Hafen-
becken von Biisum zuriick. Die Kutter, von
denen bei Ebbe gerade mal die Oberkante
der Kapitinskajiite gemiitlich iiber der Kai-
mauer schaukelt, sind die fotografischen
Hohepunkte des Ortes.

Aufierhalb der nostalgischen Zone macht
sich kein Feinschmecker fiir ein Krabben-
brot die Finger dreckig. Nur fertig gepult las-

sen sich die Tierchen in die weite Welt ver-
markten Ric Fnde dar achtziger lahra marh-
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Nordseekrabbe auf Innovationskurs

Eine Schalmaschine soll die Vermarktungschancen der Krabbe verbessern / Neues Giitesiegel ,, Regional gepult”
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von vier Mark die Leckerei freifummeln.
Wenn die Krabbe zuriickkommt, ist aller-
dings der frische Meeresgeschmack auf der
Autobahn verflogen. Konservierungsstoffe
besorgen den Rest.

Mit Unterstiitzung der Landesregierung
Schleswig-Holstein soll jetzt in Dithmar-
schen ein Schidlzentrum eingerichtet wer-
den, das dem ,Schiltourismus* in die Nied-
riglohnlinder ein Ende machen wiirde.
Herzstiick des Subventionsvorhabens ist die
Maschine des Holldnders Ilja van Woensel.
Seit {iber dreiRig Jahren hat der 59j3hrige
Maschinenbauer,
der wegen seines
schlohweiRen Haa-
res als Einstein der
Krabbenpulerei ge-
feiert wird, an dem

Bei der sensiblen Frischware,
die unbearbeitet nur drei Tage

hélt, zéihlt jede Stunde. in

nem perpetuum mobile aussah, scheint tat-
sichlich zu funktionieren. In der Fischerei-
genossenschaft Neuharlingersiel in Ostfries-
land laufen bereits seit zehn Jahren erfolg-
reich acht Woensel-Maschinen. Nur drei
Prozent der Krabben miiRten nachgepult
werden, meint der Geschiftsfithrer Gerhard
Frerichs, der nichts vom Handpulen hdlt:
.Das reicht, wenn eine Pulerin mal kraftig
geniest hat, damit die Keime nur so explo-
dieren." _

Das neueste Woensel-Modell schafft in
der Stunde 6,5 Kilo Krabbenfleisch, im Jahr
sind das 10,4 Ton-
nen. Insgesamt fiinf-
zehn der Maschinen
sollen im Zentrum
Dithmarschen
aufgestellt und mit

Apparat gebastelt,
immer wieder Ver-
besserungen vorgenommen, bis auch die

Lriimmecta Krahha anthlARt im Gimar landat

ihnen ein Siebentel
aller in Schleswig-
Holstein angelandeten Krabben verarbeitet

wmmardan Tia Tarchnily Aar Annacaéa Aaran

flieRen doch mit Wasser durch die Schdlma-
schine, da verwissert das ganze Aroma.” Auf
den besseren Geschmack kommt es den
Verfechtern der Pulmaschine aber gerade
an. ,Premium-Krabbe" lautet ihr Zauber-
wort. Anders als die in Polen und Marokko
geschilten und mit Benzoesdure konser-
vierten Tiere, soll die maschinell verarbeite-
te Delikatesse unbehandelt bleiben. Die Lek-
kerei mit dem Giitesiegel ,Regional gepult”
wird - wie es Verbraucher von ihrer Mett-
wurst kennen - lediglich vakuum verpackt.
Bessere Qualitat fiir bessere Vermarktungs-
chancen und eine viel zitierte Versshnung
von Okonomie und Okologie. Letztendlich
geht es bei dem Vorhaben aber um die kon-
kurrierenden wirtschaftlichen Interessen
von Fischern und Handlern.

Die Krabbe sei ein kompliziertes Ge-
schopf, sagt der Geschaftsfiihrer vom Ver-
band der Krabbenfischer, Johannes Rosen-
zweig, und die Vermarktung ihres Fleisches
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letzten Jahren viele, geholfen haben sie
nicht. Bei der Fischereigenossenschaft in Bi-
sum, wo die Woensel-Maschinen von der
Deutschen Umwelt AG im Auftrag des Mi-
nisteriums fiir lindliche Rdume Schleswig-
Holsteins erfolgreich getestet wurden, sieht
man in der Errichtung eines Pulzentrums
die einzige Chance fiir den Fischer, die Zeit
noch einmal zuriickzuschrauben. , Aktiv an
der Vermarktung beteiligt werden", lautet
die Losung des Pilotprajekts, bei dem die
Haindler nur als stille Teilhaber geduldet
werden sollen. Obwohl erst 20 Prozent der
Fischer bereit sind, das mit Subventionsmit-
teln gepolsterte Boot zu besteigen, ist Johan-
nes Rosenzweig optimistisch: ,Wenn das
Pulzentrum erst einmal angelaufen ist, wer-
den die anderen nachziehen.” Ob die ,Pre-
mium-Krabbe* tatsichlich einen fairen Han-
del fordern kann, hiangt am Ende vom Ver-
braucher ab. Viel Platz bleibt im Fein-
schmeckerregal zwischen Austern, Hum-
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Wer wagt gewinnt
Eine junge Berlinerin setzt sich im
weltweiten Porzellangeschift durch

Spitestens seit dem ,Griinen Tafelservice*
Friedrich des Grof3ens aus dem Jahr 1767 ist
Berliner  Porzellan  weltberiihmt.  Es
schmiickte lange Zeit konigliche Tafeln,
symbolisierte in groBbiirgerlichen Kreisen
Reichtum, Noblesse und Eleganz und be-
wihrt sich bis heute als Aushangeschild und
Gastgeschenk bei offiziellen Staatsbesuchen.

In einer ganz neuen, unkonventionellen
Form prdsentiert sich jetzt das Berliner Por-
zellan einer jungen Kiinstlerin, deren geo-
metrische Formschopfungen durch Rein-
heit, Transparenz und Eleganz auf Messen in
Frankfurt, Paris, New York und Tokio sowie
weltweit in Edelkaufhdusern, Galerien und
feinsten Design-Geschdften {iberzeugen (in
Berlin bei P. Hellmann, Wohnkultur und im
KaDeWe).

Nach Ausbildung, Auslandsaufenthalten
und Studium wagte Stefanie Hering den
Sprung ins kalte Wasser und machte sich
1992 in Berlin selbstandig. Mit viel Mut und
Engagement entwarf die junge Frau ihre fei-
nen Formschopfungen, produzierte von friih
bis spit an der Drehscheibe und prasentier-
te sich mit ihren kunstvollen Objekten zu-
nichst auf Messen in Deutschland und bald
auf den groRen internationalen Fachmessen.
Nur sechs Jahre spdter kann sie heute auf
einen festen, weltweiten Kundenstamm,
eine gute Auftragslage, zahlreiche Industrie-
auftrige renommierter Firmen (Hutschen-
reuter, Bernadaud) und Ankdufe durch of-
fentliche Sammlungen blicken.

Trotz des Erfolges ist Stefanie Hering ihrer
kleinen Werkstatt in Prenzlauer Berg bisher
treu geblieben und formt, brennt, glasiert
und bearbeitet hier eigenhdndig ihre meist
schlichten, diinnwandigen, weien und ele-
ganten Teller, Vasen, Schalen und Leuchten
aus Porzellan. Die Rohmasse dazu bekommt
sie extra aus Frankreich geliefert.

».Man muf3 schon frith aufstehen, wenn
man kiinstlerische Qualitit, Individualitit
und geforderte Quantitit einhalten méchte”
erklart die junge Kiinstlerin, die gerade von
der groRen Messe aus Paris kommt und nun
in aller Bescheidenheit im staubigen Blau-




téfi das Heimpulerinnen. Die fangftische
Ware wurde morgens in die friesischen
Hiuser gebracht und am Nachmittag wieder
abgeholt. Das Verfahren ist nicht sehr hygie-
nisch und wurde in Holland deswegen auch
verboten. Seitdem lassen GroRhindler fast
jede hollandische Nordseekrabbe in Marok-
ko pulen. Bei einem Stundenlohn von 35
Pfennig rentiert sich die lange Reise. Die Bii-
sumer Hindler bevorzugen das dichter gele-
gene Polen. Die seien dort so sauber, meint
eine Fischverkiuferin. Zweimal in der Wo-
che fihrt ein Lkw zwischen Nordsee und
Neie, wo Frauen fiir einen Stundenlohn
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Es ist nicht die erste Maschine, die dém Pan-'

zer der Meerestiere auf den Leib riickt. Den
Ehrgeiz, eine Maschine zu konzipieren, die
die lastige Pulerei per Hand beendet, hatten
viele.

Mal wurden die Garnelen mit Luftdruck
durch eine Trommel gejagt und mit Kleinen
Messern aufgeschlitzt, mal wurden die
Krabben elektronisch vermessen und mit
Zangen geschilt. Woensels Erfindung be-
steht im wesentlichen aus mit Schmirgelpa-
pier belegten Rollen, Klammern und Biir-
sten, um das Fleisch frei zu zaubern. Was vor
zwanzig Jahren noch wie die Tiiftelei an ei-
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Anschaffungswert sich auf 160000 Mark
belduft, sei inzwischen so ausgereift, dafs
man bei Kosten von 6,50 bis acht Mark pro
Kilo geschélten Fleisch der Handpulerei in
den Niedriglohnlindern paroli bieten kén-
ne. Zudem hat die lokal gepulte Krabbe auf
dem Weg zum Verbraucher einen zeitlichen
Vorsprung. Bei der sensiblen Frischware, die
unbearbeitet nur drei Tage hdlt, zahlt jede
Stunde.

Der Verkidufer von ,Biisumer Feinkost"
schiittelt den Kopf. Dummes Zeug sei das.
Die ,Maschinen-Krabbe* wiirde iiberhaupt
nicht mehr nach Krabbe schmecken. ,Die

Mal Lenné, mal Blumenhéandler

_Blumen und Gartenkunst” in Moabit bietet neben Blumen auch Fithrungen und Seminare

VON ROLF BROCKSCHMIDT

Prager Schinken in Brotteig sonnabends
von 5 Uhr an“ steht wieder auf dem Decken-
triger im Laden, aufgemalt in schwarzer
schoner Druckschrift und mehr als 50 Jahre
vom Putz verdeckt. Wo einst in Alt-Moabit
Fleisch und Wurst verkauft wurde, hat jetzt
der Laden ,Blumen und Gartenkunst" Ein-
zug gehalten, ein Blickfang in diesem Stiick
der Strafe. Nicht nur, daf8 das frisch reno-
vierte Haus in braunen, warmen Erdtdnen
gehalten ist und so schon rein dufSerlich zum
angesagten Landhausstil paft - eine wahre
Blumenpracht sdaumt die Ladenfront, Son-
nenblumen und Chrysanthemen, aber auch
Zierkohl und Zitronenbdumchen. Geranien
oder Nelken sucht man hier vergebens.

In der ehemnaligen Fleischerei plitschert
ein kleiner Brunnen und machtige Bronze-
vasen aus lItalien prasentieren frische
Schnittblumenarrangements, wie man sie
sonst so schnell nicht findet. Was auf den er-
sten Blick exotisch scheint, hdngt auf den

zweiten Blick doch sehr mit der Region zu-
sammen. ,,Unsere Philosophie ist es, jahres-
zeitliche Blumen und Pflanzen aus der ndhe-
ren Umgebung anzubieten. Wir kaufen auch
schon einmal Blumen ein, weil sie einfach
schon sind, um sie dazuhaben®, sagt Florist-
techniker Andreas Tunger und holt eine fast
braune Blume: ,Zum Beispiel eine Schokola-
dencosmena". Es sei einfach schéner, wenn
man wisse, wo die Sachen herkommen. Exo-
ten fiithre man nicht, sagt Tunger, und wenn
jemand Orchideen haben wolle, dann kenne
er einen Ziichter in Berlin, der ihn beliefern
konnte. , Wir haben es lieber natiirlich und
einfach, so ist im Moment die Floristik." Die
mediterranen Pflanzen miisse man aller-
dings haben, da sie zum Landhausstil geho-
ren, der sich inzwischen bis ins Geschirr ent-
wickelt hat. ,Besonders die Tiirken, die hier
vorbeigehen, reagieren auf Zitronen und
Feigen, sie streichen {iber die Friichte und
freuen sich."

Tunger betreibt den Laden zusammen mit
Thomas Schnur, einem Diplom-Ingenieur
fir Landschaftsplanung. Das hat zundchst

FLORISTEN IN ZIVIL. Andreas Tunger und Thomas Schnur in ihrem Laden.Foto: Birgit Kleber

wenig mit dem Laden zu tun, aber er war
auch von Anfang an nicht als Blumenladen
geplant. ,Wir wollten hier eine Begegnungs-
stitte fiir Blumen und Pflanzenfreunde mit
Kursen zur Floristik und Ausfliigen zu histo-
rischen Gartenanlagen.” Der Blumenladen
sollte mehr im Hintergrund bleiben, als Zu-
satzangebot. Blumengeschdfte hdtten es
nicht mehr leicht, die grofen Ketten ndh--
men viel Kundschaft weg, Ausweg sei allein
die Spezialisierung. ,Aber wir wurden mit
unserem Blumenladen- formlich von der
Kundschaft iiberrannt*, sagt Tunger. Den-
noch wollen die beiden unbedingt an Kur-
sen, Gartengestaltung und Reisen festhalten,
denn das mache sehr viel SpafS.

Thomas Schnur zeigt ein paar Fotos vom
letzten Programm. Da flaniert Wilhelmine
Grifin von Lichtenau mit Sonnenschirm und
Diener in vollem Ornat durch den Neuen
Garten zu Potsdam, einem Park aus der Zeit
der Empfindsamkeit.

Wilhelmine Grifin von Lichtenau ist nie-
mand anders als Thomas Schnur im rosa
Kleid, wihrend Andreas Tunger im schwar-
zen Anzug und Dreispitz den Diener abgibt.
Die Kost{ime haben sich die beiden in Ba-
belsberg geliehen. ,Ich habe auch schon ein-
mal als Prinz Karl eine Fiihrung gemacht,
aber das mit den Kostiimen aus Babelsberg
wird einfach zu teuer®, sagt Thomas Schnur.
Jetzt verkleide ich mich als Lenné, das ist
einfacher, aber leider ist er auch als Person
nicht so interessant wie Wilhelmine, weil
die so wunderbar Hofintrigen mit Garten-
kunst vermischt hat.* Potsdam, Glienicke,
worlitz waren die Stationen des Sommer-
programms. Das Winterprogramm wird
demndchst vorliegen.

Die Liebe zur Gartendenkmalpflege und
zu den Fithrungen hat Thomas Schnur wdh-
rend seines Studiums der Landschaftspla-
nung entdeckt. Schon damals hat er Fiihrun-
gen angeboten. Es habe immer wieder An-
fragen gegeben und so habe man diesen Teil
nun ausgebaut. Neben den Gartenfithrun-
gen, die im Herbst nach Glienicke und Pots-
dam fiihren, gibt Andreas Tunger Kurse fiir
Laien und Floristen, etwa zu den Themen
,Beeren und Zweige*, ,Herbststraufle" oder
JAdventskranz*. Fiir den 22. November ist
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gibt zwar keine Fangquoten, doch verein-
barte Fangmengen. Zur Zeit sind die pro
Kutter auf 4000 Kilo pro Woche festgelegt.

Die angelandete Ware wird direkt an den '

Handel geliefert, der Verarbeitung und Ver-
marktung tibernimmt. Was iibrigbleibt, geht
nach Holland an die Firma Heiploeg, die fast
90 Prozent des Marktes bestimmt. Keiner
der Fischer bleibt auf seiner Ware sitzen, al-
lerdings hat auch keiner EinfluR auf den
Preis. Zur Zeit wird fiir das ungepulte Kilo
vier Mark bezahlt. Zu wenig, sagen die Fi-
scher, um die Kutter zu halten. Boykotte ge-
gen Hindler und Vermarkter gab es in den
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eine Adventsausstellung geplant und im
Frithjahr wird es eine Ausstellung mit dem
Titel ,Der Kaiser van den Paragonen“ rund
um die Tulpe geben.

Als drittes Standbein bieten die beiden
auch die Gestaltung von kleinen Privatgdr-
ten an. ,.Es sind meist zugewachsene Garten,
denen wir dann eine Form geben‘, sagt
Schnur, ,,das macht Spaf, noch selber in der
Erde zu wirken. Am liebsten sind mir kleine
Rosengdrten, die sind iiberschaubar. Kein
ganz billiges Vergniigen, in einem Fall hat
die Anlage eines Garten von 100 Quadrat-
metern 50 000 DM gekostet. Und wenn Tho-
mas Schnur keinen Garten anlegt und nicht
im Laden steht und Urlaub hat, kann er
trotzdem vom Thema Garten nicht lassen.

GRAFIN VON LICHTENAU MIT DIENER im Neuen Garten, Potsdam.
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sehnliche ,Crangon crangon” nicht.

Der rotblonde Norbert, der bei Mareks
Fischbude auf einem Plastikstuhl sein
Abendbier trinkt, interessiert das Gerede um
die Pulmaschine nicht. Er ist froh, daR er
1991 mit der Krabbenfischerei aufgehort
hat. ,Das lohnt sich nicht mehr", sagt er und
zeigt dann wie jeder echte Biisumer seine
spezielle Pultechnik. Erst wird der Krabbe
die Schwanzschale abgezogen, dann it er
das Fleisch direkt aus dem Kopf. Aromatisch
wiirden sie schmecken, meint Norbert und
gesteht weltgewandt und ein wenig verrd-
terisch, daR er eigentlich lieber Shrimps if3t.

Foto: promo

Dann bemalt er Zinnfigurengdrten - und
wer weif}, vielleicht gibt es dann auch mal
eine Ausstellung im Fenster, dessen stets be-
sondere Gestaltung eigentlich preiswirdig
ist.

Bei allem wissen die beiden aber auch,
daR sie ihren Laden in Moabit erdffnet ha-
ben. Exklusiv und teuer soll der Blumenla-
den nicht sein, auch wenn er anders aus-
sieht als die anderen. ,Bei uns muf es auch
den schénen Strauf$ zu 7,50 DM fiir die Oma
um die Ecke geben", sagt Andreas Tunger.

Alt-Moabit 21 / 22, Telefon 39 03 00 88.
Unter dieser Nummer ist auch das neue
Programm 1998 / 1999 zu erfragen.

KLAR. Schale von Stefanie Hering. Foto: promo

mann in ihrer kleinen Werkstatt sitzt. Da
hier in Prenzlauer Berg alles manuell an dér
Drehscheibe frei gedreht und geformt wird,
bekommt jedes Stiick noch eine individuelle
Note. Allerdings sind diese, mit viel Auf-
wand gefertigten Objekte nicht ganz billig,
so kostet eine einfache Teeschale stolze 65
DM. Alle Entwiirfe der jungen Kiinstlerin
zeichnen sich jedoch durch Originalitdt, Ele-
ganz, Ausgefallenheit, Purismus und Funk-
tionalitit aus: Eigenschaften, die sich oft wi-
dersprechen, bei Stefanie Hering passen sie
zusammen. Wer wagt gewinnt!

ANNA KYRIELEIS

DAS GLAS AUS DER FORM: Glacilo fiir den
schnellen Verbrauch.  Foto: Christian Schroth

Fiskalte Angelegenheit

Nie wieder Glasscherben wegfegen!

Nie wieder Glaser abwaschen!

Nie wieder Gldser polieren!

Und dann klappt's auch wieder mit dem
Nachbarn: Mit Hilfe von Glacilo, dem Glas
aus Wasser in gefrorenem Zustand, das ga-
rantiert fur Stimmung sorgt. Das Eis-Glas
des Designers Tassilo von Grolman ist ein
SpaR fiir jede Party. Alles, was kalt getrun-
ken wird, wird durch Glacilo zum Happe-
ning. Statt Eiswiirfel sollte man nun stets die
zweiteiligen Eisglas-Formen im Gefrierfach
haben. Man nimmt dann die Formen heraus,
1st das Eisstiick in Glasform aus der Schale
heraus und steckt es in den Eisglas-Halter.
Fertig ist das Glas aus Eis. Besonders zu
empfehlen ist dabei, Glas und Getrank auf-
einander abzustimmen: Fiir den Erdbeer-
Daiquiri ein Eisglas mit Erdbeergeschmack,
fiir den Campari ein Orangensaft-Glas und
fiir den doppelten Wodka ein Zitronensaft-
Eisglas, Aber Vorsicht. Glacilo ist zerbrech-
lich und kann bei Hochprozentigem oder
hohen Temperaturen schneller schmilzen,
als sie trinken kénnen. Na dann Prostl Zu
bestellen gibt es Glacilo im 4er-Set fiir 36
DM bei: ikarus Vertriebs GmbH, Kleinbahn-
weg 2, 63589 Linsengericht, Tel.: 06051-
71042 [ Fax: 06051-711 14

ANNA KYRIELEIS




