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DER HAFENKATER Im Hafen von

HAFENKATER Vitte ladt Sie das Fischrestaurant

Hafenkater ein - ein Ort zum Wohlfuhlen und Ge-

nieRen. Der Hafenkater mag es lecker: Fischbrot-

chen, Backfisch, Fischplatten und saftige Burger
stehen auf der Speisenkarte.

DAS
EI(A)l-IJ-E DAS ROTE HAUS Mitten in Vitte
WYeddensee liegt das huibsche Schweden-

haus. Der lichte Gastraum, die schone Terrasse
und die erstklassige regionale Kiiche laden Sie zum
Verweilen ein. SEITE 24
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AN reetgedeckte Gastwirtschaft be-
gruRt Sie im Hafen von Kloster. Neben Kaffeespe-
zialitaten und feinem Kuchen lockt das Hafenamt
mit unkomplizierten Speisen, die zu jeder Tages-
zeit schmecken.
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HIDDENSEER WEIDELAND Auf

"e,DELw‘Q den Hochlandweiden der Insel

Hiddensee stehen Rinder der Rassen Angus und

Limousin und wachsen dort langsam und mit aus-
giebiger Bewegung heran.

»
{ ) TANTE HEDWIG Zwischen Vitter

\TANTEHEDW\G/ Hafen und Strand liegt Tante
Hedwigs Hofladen und Kaffeehaus. Neben Wurst
von den Ohe-Rindern gibt es regionale Spezialita-
ten, leckere Kuchen, Waffeln und herzhafte kleine
Speisen in wunderschénem Ambiente.

@ KONSERVENLADEN Handwerk-

Konservenladen lich konservierter Hering in Do-

sen, von den Hiddenseer Kutterfischern kiistennah
und nachhaltig gefangen. Dazu gibt es originelle
Souvenirs - damit Sie garantiert an Ihren Hidden-
see-Besuch zurlickdenken. SEITE 19
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SCHILLINGS HOFLADEN FISCHANDEL RASMUS
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KONSERVENLADEN SCHILLINGS GASTEHAUS

Stralsund
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& INSEL OHE Wenige Ruderschli-

INSEL OHE ~ ge vom Schaproder Hafen ent-

fernt liegt die kleine idyllische Insel Ohe. Hier
nahm alles seinen Anfang. SEITE 6

Schillings SCHILLINGS GASTHOF Dieser

Gasthol ™ ¢ aditionsreiche  Gasthof  liegt
direkt am Hafen des ruhigen Fischerdorfes Schap-
rode auf der Insel Rigen. Rindfleisch von der Insel
Ohe, Kutterfisch von Hiddensee und viele regiona-
le Zutaten sorgen fur Geschmack und Qualitat.
SEITE 11

SCHILLINGS FISCHHAUS Hier,
im Schaproder Hafen, bekom-

men Sie die vielleicht leckersten Fischbrétchen der
Insel. Uppig belegt, zum Mitnehmen, fiir die Féhre
oder als Proviant fiir Ihre Riickreise.

Schillings SCHILLINGS HOFLADEN Neben

Hofladen Salamivon den Ohe-Rindern und
Kdse aus MV gibt es regionale Spezialitaten und
eine groRe Auswahl an Kuchen, Brot und Brétchen.
SEITE 13

SCHILLINGS GASTEHAUS Gleich

um die Ecke vom Gasthof be-

gruBt Sie das reetgedeckte Gas-
tehaus mit Blick auf den Hafen und die Insel Ohe.
Die hellen Zimmer sind freundlich eingerichtet, die
Bader modern gefliest. Willkommen!

Stiolguid

o RASMUS Im traditionsreichen,
RASMUS von Henry Rasmus gegrindeten
Stralsunder Fischgeschaft wird von Hand filettiert,
gerauchert, mariniert und verpackt: Fisch vom
Feinsten. SEITE 35

(%)

A\ //‘
TANTE HEDWIG
Rindern und Kase aus MV gibt es regionale Spezia-

HOFLADEN TANTE HEDWIG
Neben den Salamis von den Ohe-

litaten und eine schone Auswahl an Kuchen, Brot
und Brotchen.
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I EINBLICKE

LANDWIRT MIT WEITBLICK

Seit sagenhaften 700 Jahren gehért die 75 Hektar groRe Insel Ohe zwischen Riigen und
Hiddensee der Familie von Mathias Schilling. Seine Vorfahren bugsierten die private
Schatz-insel durch turbulente Zeiten und schweres Fahrwasser. ,Richtig reich geworden
ist mit der Ohe nie jemand”, sagt Mathias Schilling. Er selbst schon, im Gibertragenen Sinn.
Denn das Gliick seiner Kunden, Partner und Freunde ist fiir Mathias Schilling ein Schatz -

und Motor fir all seine spannenden Projekte in der Region.

ias Schilling arbeitet hart und beharrlich.
er doppelt schon. Gelegenheiten
ite) an jeder Ecke.

SEITE SEITE 7



Ein grauer Dienstag-Morgen, kurz nach zehn. Im
Hafen von Schaprode krachzen Krdahen im Niesel-
regen, die Insel Hiddensee verkriecht sich zwischen
bleigrauem Himmel und stahlgrauem Bodden. Noch
warten nur wenige Gaste, alle mit kleinem Gepack,
am Anleger der Hiddensee-Fahre, gerade gegen-
Uber von Schillings Gasthof. Hier servieren Nicolle
und Mathias Schilling seit 2011 saisonale und regio-
nale Spezialitaten wie fangfrischen Hiddenseer Kut-
terfisch und Bio-Rindfleisch von der Insel Ohe. Ohe?
Die wenigsten der am Kai Wartenden wissen von
der winzigen Privat-Insel, die nur einen kraftigen
Steinwurf - exakt 33 Meter sind es vom Bollwerk
Schaprode bis zum Ostufer der Ohe - vor ihnen
liegt. Mehr noch: Auch manch alt eingesessenem
Riiganer oder Hiddenseer ist die Ohe ein allenfalls
dem Namen nach vertrauter, magischer und sogar
geheimnisvoller Ort.

Kein Wunder, schlieBlich fihrt kein Weg, kein Steg
und keine Fahre auf die Insel, die seit dem 14. Jahr-
hundert in Familienbesitz ist. Die Abgeschiedenheit
des Ortes und die liebenswerten Eigenarten einsti-
ger Bewohner sorgten nicht selten auf dem Festland
far Gerlichte und Geraune. (Einen kleinen Eindruck
davon bekommen Siein diesem ,Schatzinsel“-Maga-
zin ab Seite 14.) Auch heute ist die Ohe fiir Touristen

~Was darf’s sein?“
Mathias Schilling hinter der Wursttheke.

SEITE 8

tabu. Daher kennen die wenigsten Menschen den
historischen Gutshof mit Wohn- und ehemaligem
Gesindehaus, mit Scheune und offenem Stall, den
kleinen privaten Insel-Friedhof, die salzigen Wiesen
und zauberhaften Eichenalleen (siehe Seite 6 und 7).
Bei aller Romantik und Abgeschiedenheit ist die Ohe
aber kein verwunschener Ort, ihre Bewohner sind
keine weltfremden Robinsons.

Im Gegenteil. Als Mathias Schilling 2006 die Ohe
von seinen Eltern Gbernahm - sein Vater war einst,
zu DDR-Zeiten, Uber die Ostsee in den Westen ge-
flichtet, die GroBmutter Wera brachte die Insel -
eine Privatinsel! - mit Geschick und Mut durch die
Strudel sozialistischer Politik - hatte er einen ambi-
tionierten Plan. Er wollte nicht nur mit der eigenen
Familie von den Schatzen der Insel - unberihrte Na-
tur zwischen Wasser und Wiesen, perfekte Lage zwi-
schen Rugen, Hiddensee und dem Festland - leben,
sondern beweisen, dass seine Insel mehr ist als ein
privates Paradies. So begann ein abenteuerliches,
manchmal kraftezehrendes Doppelleben als Insel-
Herr mit biologischer Landwirtschaft, als Gastwirt,
Unternehmer und Robin Hood einer ganzen Region.
Die Region belebt Mathias Schilling mit Kreativitat,
Energie und Entschlossenheit.

Was treibt ihn an?

Herr Schilling, es ist kurz nach 10
Uhr. Seit wann sind Sie auf den
Beinen?

Seit 6.28 Uhr, wie jeden Tag.

Wie bitte? Warum nicht seit 6.30
Uhr? Oder 6.20 Uhr?

Weil meine Tochter jeden Morgen
um 6.40 Uhr den Schulbus krie-
gen muss. Der fahrt ab Schap-
rode. Wir missen also erst vom
Haus zum Hafen und dann mit
dem Boot Ubersetzen. Das dau-
ert exakt 12 Minuten. Wenn ich
gut bin, schaffe ich nebenbei den
ersten Kaffee. Danach ist zuhau-
se Zeit fur's Frahstlck. Um halb
acht bin mit meinem langjahri-
gen Mitarbeiter René Kenzler im
Stall zum Fittern. Wir futtern na-
tirlich das auf der Ohe selbstge-
machte Heu.

Abgesehen von Fdhre, Friihstlick,
Fiittern - wofiir stehen Sie mor-
gens auf?

Jeder Tag, der einem gegeben
wird, ist dafur da, neue Lésungen
zu finden. Gliuck ist, wenn dabei
das Erwartbare Ubertroffen wird.

Erwarten kénnte man von einem
Insel-Erben, dass er es sich auf sei-
nem Erbe gemiitlich macht. Statt-
dessen haben Sie, seit sie 2006
die Ohe von ihren Eltern iibernah-
men, nicht nur eine erfolgreiche
Okologische Landwirtschaft auf
die Beine gestellt. Mit Ihren vielen
Unternehmungen - wir stellen sie
in diesem ,Schatzinsel”-Magazin
vor - sind Sie ein Motor fiir die
ganze Region. Was ist Ihr Motor?

Vielleicht ein gewisser Jagd-Ins-
tinkt. Ich habe mich schon frih
als Jager und Sammler gefuhlt.
Immer, wenn ich etwas Altes sah
und fand, habe ich rund um die
Uhr Uberlegt: Wie kann man es
bewahren, wie kann man es nut-
zen? Das konnte ein alter Tisch,
ein alter Dreschkasten, ein alter
Opelsein.Wennich heuteleerste-
hende Gebaude oder ungenutzte
Flachen in der Region sehe, habe
ich sofort Ideen, was wir daraus
machen kénnten. Mein Ziel ist es,
schone Orte zu schaffen, an de-

nen Menschen glicklich sein kon-
nen. Das Gluck der anderen ist
ein Schatz, der auch mich gltck-
lich macht. Wenn ich zum Beispiel
lachelnde Besucher sehe, die in
unserem Vitter Hofladen ,Tante
Hedwig” (benannt nach der Tan-
te meines Vaters) fruhstiicken,
Kaffee trinken und den selbst-
gebackenen Kuchen essen oder
nebenan im ,Konservenladen”
die Feinkost der Hiddenseer Kut-
terfischer kaufen, macht mich ihr
Lacheln gltcklich.

Allein vom Lécheln seiner Kunden
kann ein Unternehmer aber nicht
leben. Jede Unternehmung ist ja
auch ein Risiko, zumal, wenn man
nicht mit dem sprichwortlichen
goldenen Léffel geboren wird.
Woher kommen Mut, Kraft und
Ausdauer, aus Ihren Ideen erfolg-
reiche Projekte werden zu lassen?

Aus einem gewissen Trotz. Mein
Vater sagte einst: ,Von der Ohe
kann man nicht leben.” Ich woll-
te ihm - und mir - das Gegenteil
beweisen. Die Abwesenheit gol-
dener Loffel war da durchaus hilf-
reich. Sie hat mich manchen Um-
weg machen und dadurch viele
Erfahrungen sammeln lassen.

Die Umwege interessieren mich.
Beim Blick auf Ihre Familienge-
schichte konnte man meinen, al-
les musste so grof3artig kommen,
wie es jetzt ist. Aber so war es
nicht?

Ganz und gar nicht. In all den
Jahrhunderten ist niemand mit
der Ohe reich geworden. Meine
GrolBmutter hat die Insel durch
die DDR-Zeit gebracht und un-
liebsame Gaste mit ihrem Spruch
abgewehrt: ,Ich bin kein Inter-
Hotel!” Auf die Insel durfte nur,
wen sie mochte. Glnter Grass
zum Beispiel, in dessen Roman
,Der Butt” die Insel und meine
Grolimutter eine Rolle spielen.
Mein Vater, der in der DDR nicht
Medizin studieren durfte, fllichte-
te Uber die Ostsee in den Westen.
Daher wurde ich in Schleswig-
Holstein geboren, 1981. Die Ver-
bindung zur Ohe war immer da.

Jeden Sonntag telefonierte mein
Vater mit seiner Mutter. In den
Sommerferien waren wir bei der
GrolBmutter auf der Insel, aber
auch auf Hiddensee und Rugen.
Es war immer ein Stlick Heimat
fr mich. Aber um hier zu leben
und zu arbeiten, musste nicht nur
die Wende geschehen.

Sondern?
Ich musste Ich werden...

Wer den etwas kryptischen Satz
verstehen will, muss Mathias
Schillings Biografie kennen:
Obwohl er schon mit zehn Jah-
ren auf dem Trekker saB, bei
der Heuernte und beim Mist-
Umsetzen half und frih SpaR
an harter Arbeit hatte, war er
in der Schule kein Uberflieger.
Stattdessen schuftete er in den

Ferien lieber auf der Ohe, kauf-
te und verkaufte mit 16 - mitten
in der damaligen BSE-Krise -
seine ersten Rinder und lernte,
sich schon als Junge gegen Wi-
derstande und vermeintliche
Autoritaten stark zu machen.
Als ein gestandener Kapitan
ihm im Schaproder Hafen das
Anlegen verwehren wollte, pro-
testierte er erfolgreich: ,Ich
habe das gleiche Recht wie Sie!"
- und machte sein Boot am Kai
fest. Noch erfolgreicher war er
in einem anderen Boot: 1998
wurde er Deutscher Vize-Meis-
ter im Ruder-Vierer. Zum Abitur
fehlte ihm hingegen eine Hand-
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I EINBLICKE

breit Wasser unter'm Kiel. Weil
er aber gut Feste und Balle or-
ganisieren konnte, bewarb sich
Mathias fur eine Ausbildung als
Hotelfachmann. Es hagelte Ab-
sagen. Die einzige Zusage kam
vom Berliner InterContinental
Hotel. Bedingung: Mathias sol-
le sich zunachst fiir ein Jahr als
Page verdingen. Also schlepp-
te er in chicer Uniform Koffer,
parkte Autos, hielt Prominen-
ten beim Bundespresseball die
Tiren auf.In der reguléren Aus-
bildung tauschte Mathias die
Pagen-Uniform zunachst ge-
gen eine Tellerwascher-Schiir-
ze. 2004 hatte er ausgelernt.

Wie kriegten Sie die Kurve von
Berlin zur Ohe?

Die Kurve flhrte zunachst Uber
Australien. Ich lernte Land und
Leute aber nicht nur als Tourist
kennen, sondern arbeitete in
der Landwirtschaft. Wochen-
lang schob ich taglich 18-Stun-
den-Schichten. Wichtigste Er-
kenntnisse: 1. Man muss Dinge
aushalten kénnen. 2. Mit harter
Arbeit und starkem Willen hat
man Erfolg.

Sie konnten dann auch das Abi
nachmachen und studierten ab
2007 an der Berliner Humboldt-
Universitdt Agrarwissenschaften.
Spdtestens jetzt hatten Sie also
einen Plan fiir die Ohe. Wie sah
dieser aus?

Ich stellte mir die Frage: Wie kon-
nen wir als junge Familie am
Ort der Familie - also auf der
Ohe - leben? Wie kénnen wir
eine Grundlage fur uns und an-
dere schaffen? Mit 6kologischer
Landwirtschaft - die Antwort
lag nahe, denn hier gab es vor
allem einen Schatz: Salzwiesen.
Auf ihnen, das war mir klar,
kénnen Rinder und Schafe art-
gerecht, nachhaltig und stress-
frei leben. Was man am Fleisch
schmeckt. Die Jungtiere wach-
sen hier auf und bleiben in der
Regel 30 Monate auf der Insel.
Die Mutterkihe werden sehr alt,
sehen ihre Kalber aufwachsen.
Ich kenne sie alle mit Namen.

SEITE 10

AulRer dieser Idee, den ersten
Kalbern - Esel und Kringel, die
wir mit dem Eimer grof3zogen
- und dem Mut von Nicolle und
mir, hatten wir zunachst nichts:
keine Verbindungen, keine Part-
ner, kein Netzwerk ...

Wie wurden Sie von den Riiganern
und Hiddenseern aufgenommen?

Anfangs war ich ,der Wessi"
Heute bin ich ,der Schilling”. Das
ist doch ein Fortschritt.

Sie stellen Ihr Licht unter den
Scheffel. Immerhin hat Mecklen-
burg-Vorpommern Sie zum ,Ein-
heitsbotschafter” gemacht. Dabei
waren Sie bei der Wiedervereini-
gung noch ein Kind.

Ich erinnere mich gut an den
Abend des Mauerfalls. Mein
Vater weckte mich, erklarte die
Bilder der jubelnden Menschen
im Fernsehen und sagte sofort,
dass wir bald auf die Ohe ziehen
sollten. Als wir dann dort wa-
ren, und besonders als ich 2011

den Gasthof in Schaprode Uber-
nahm, gab es gelegentliches
Stirnrunzeln. Ich wollte aber
niemandem etwas wegnehmen,
sondern etwas aufbauen. Vor-
urteile Uberwindet man durch
Arbeit, nicht durch Reden. Also
habe ich hart gearbeitet. Heute
fuhle ich mich in Mecklenburg-
Vorpommern nicht nur akzep-
tiert, sondern zuhause. Der
Zusammenhalt der Menschen
in der Nachbarschaft ist grof3.
Vieles ist nicht so festgefahren.
Es gibt Platz fur Pioniergeist, flr
Ideen und ihre Umsetzung.

Womit wir wieder bei der Schatz-
insel sind. Sie fingen mit den ers-
ten eigenen Rindern an. Heute
gehéren neben Schillings Gast-
haus und dem Hofladen in Schap-
rode unter anderem Hofldden in
Vitte und Stralsund, Schillings
Fischhaus, Schillings Hafenamt,
der Konservenladen und der Ha-
fenkater in Vitte zum Unterneh-
men. Sie haben die Marke , Hid-

Marcus Bauermann von der Riigener Landschlachterei

scheinen ebenso glticklich wie die Salzwiesen-Rinder.

denseer Kutterfisch” eingefiihrt,
die wir auf Seite 19 vorstellen,
bewirtschaften auch landwirt-
schaftliche Fldchen auf Riigen.
Gibt es einen unternehmerischen
Masterplan?

Ein profitables Unternehmen
aufzubauen, das funktioniert
und etwas anbietet was die Leu-
te haben wollen. Wichtig ist mir
auch, den Gewinn wieder in der
Region zu investieren, neue Ver-
marktungsstrategien und Ver-
triebsstrukturen zu finden. Das
klingt vielleicht banal, aber gera-
de die regionale Vernetzung, die
Zusammenarbeit mitklugen, ver-
lasslichen Partnern liegt mir am
Herzen. Das lasst sich oft nicht
planen, ergibt sich aus Begeg-
nungen mit Menschen, manch-
mal aus Zufdllen, aus augen-
blicklichen Eingebungen. Man
muss offene Augen flr die M6g-
lichkeiten haben, ohne die Risi-
ken aus dem Blick zu verlieren.

Kennen Sie Zweifel?

Klar. Vermutlich bin ich mein
groRter Zweifler. Wichtig ist, dass
man nicht verzweifelt, sondern
aus Fehlern lernt. Ich musste
zum Beispiel lernen, Dinge auch
abzugeben, zu delegieren, nicht
alles bis zum letzten Detail selbst
in der Hand zu halten. Ich méch-
te niemanden ausbeuten - auch
mich selbst nicht. Nur mit Empa-
thie anderen und sich selbst ge-
genuber kann man sich den Spald
am Tun erhalten - und andere flr
die eigenen Ideen begeistern.

Wie begeistert wdren Ihre Vorfah-
ren tber Ihr Tun?

Ich denke doch, dass sie stolz auf
mich waren. Ich bemuhe mich,
das Erbe - also die Ohe - als be-
sonderen Ort zu bewahren, der
in die Region ausstrahlt. Be-
wahren und entwickeln - mei-
ner GroBmutter, die 1996 starb,
hatte das sicher gefallen. Auch,
dass aus dem Pagen und Teller-
wascher von einst doch etwas
wurde.

Text: Lars Herde; Bilder: Florian Bolk, Tommy Hetzel

HOFLADEN & GASTHOF

Schillings
thof

Naher kénnen Sie der Schatzinsel
nicht kommen: Auf der sonnigen
Terrasse von im
Hafen von Schaprode haben Sie die
schénsten Seiten der Ohe nicht nur
im Blick, sondern auch dem Teller.
Seit Sommer 2011 servieren Nicolle
und Mathias Schilling im traditions-
reichen und liebevoll selbst res-
taurierten Gasthof Kostlichkeiten
von ihrer Insel und aus der Region.
Fangfrischer Kutterfisch kommt
ebenso auf den Tisch wie das Fleisch
der eigenen Rinder. Weil diese ganz-
jahrig auf Salzwiesen grasen, die
mehrmals jahrlich vom salzhaltigen
Boddenwasser Uberspllt werden,
was besonders wirzige Krauter
und Graser sprieBen lasst, ist ihr
Fleisch unglaublich lecker. GenieRBen
Sie Deliktessen wie den klassischen
Ohe-Burger (Vollkornbrotchen,
Ohe-Rind, Salat, Tomaten, Kartof-
felecken) mit gutem Gewissen. Die

Ohe-Rinder sind nicht nur artge-

recht auf der Insel aufgewachsen,
auch der Umgang mit ihrem Fleisch
ist nachhaltig. Wie zu GroBmutters
Zeiten wird alles Fleisch verwendet
und findet seinen Platz auf der Spei-
sekarte. Deren bloRe Lektlire lasst
einem das Wasser im Mund zusam-
menlaufen: Bratfleisch aus Schulter
und Brust, Rouladen und Schnitzel
aus der Oberschale, Streifenfleisch
aufs Brot und Beinfleisch fiir die Rin-
der-Currywurst. Rinder-Salami und
Wurstgldaser mit Salzwiesenfleisch
gibt es auch nebenan im

- ebenso wie besten Kase aus der
Region, backfrisches Brot und Brot-
chen, leckeren Kuchen und andere
regionale Schatze.
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I PRODUKTE

KOSTLICHES AUS DEM HOFLADEN

eine

[ieblingsprodulde

Nicolle Schilling sucht die regionalen Spezialitaten fiir Schillings
Hofldden persénlich aus. Als vielbeschaftigte Allrounderin in
Buro, Haus und Hof freut sie sich selbst tiiber die guten Produkte

im eigenen Regal.
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Als ich meinen Mann Mathias vor
Uber 15 Jahren auf einer Party in
Berlin kennenlernte, hat er ge-
kellnert, um sich sein Studium
der Landwirtschaft zu finanzie-
ren. Ich bin gelernte Bankkauf-
frau und habe meinen Beruf im
Investmentbanking geliebt. Bei
unserer ersten Verabredung
ahnte ich noch nicht, dass ich
einmal mit ihm auf einer kleinen
Insel mitten im Nationalpark Vor-
pommersche Boddenlandschaft
zusammen mit 150 Rindern und
100 Schafen leben wirde. Mit
der Zeit sind zwei lebhafte Mad-
chen, vier Gastwirtschaften, drei
Hofladen, ein Gastehaus, zwei
Fischhauser und ein Konserven-
laden dazugekommen. Schon ein
bisschen verriickt, wie schnell
das alles so entstanden ist. Mit
Investitionen habe ich im wei-
testen Sinne immer noch zu tun,
aber auch mit Buchhaltung, Per-
sonalfragen, mit der Landwirt-
schaft und eigentlich generell
allem, was in den Betrieben so
an Verwaltung anfallt. Zur Arbeit
rudere ich Uber den Schaproder
Strom statt mit der BVG zu fah-
ren und Kostiume trage ich nur
noch selten. Gummistiefel sind
irgendwie angesagter. Beson-
ders gerne suche ich fur unsere
Hofladen nach guten regionalen
Produkten. Das macht mir auch
das Leben leichter, denn Zeit zum
Einkaufen fahren, habe ich ganz
selten. Fur euch habe ich eine
Auswahl unserer Lieblingspro-
dukte zusammengestellt. Einige
davon kann man auch in unse-
rem Online-Shop kaufen.

Keraalaw

VWV&M-?QM
Die Fleischerei ZAHLMANN in
Stralsund stellt fr uns die gan-
ze Kollektion der geraucherten
Salamis her. Egal ob vom Rind,
Wasserbuffel oder Schaf, die
Salamis werden nach eigener
Rezeptur, mit Naturgewurzen
und ohne Konservierungsstoffe
hergestellt. Meine Lieblingssor-

te ist die mit den aromatischen
Krautern.

TssteAHedwiq -
Katteeaws Hralgund

Die milde Vollmilchschokoladen-
Note dieses einzigartigen saure-
armen Kaffees, ist bei uns zum
Frihstlck besonders beliebt. Er
wird mit mit viel Liebe im Her-
zen von Stralsund vom Kontor
Scheele - Die Stralsunder Roste-
rei fUr uns gerdstet.

Text: Cathrin Brandes; Bilder: Florian Bolk

Der Sroum -
Regener (Nachelderschunaps

Mit der Ersten Edeldestillerie
in Lieschow arbeiten wir schon
lange zusammen. Der fir uns
produzierte traditionelle und un-
verfalschte Wacholderschnaps
ist ein zeitloser Genuss mit cha-
rakteristisch mild wirzigen Ge-
schmack. Wegen dem relativ
geringen Alkoholgehalt von 32%
nehmen wir ihn auch gerne zum
Mixen von sommerlichen Drinks.

Aptelseste von
Vteurksgunetib Dol

Das Baden von Kindern macht
mit dieser frisch duftenden Ap-
fel-Seife doppelt soviel Spal3. Die
Kosmetik-Manufaktur Jolu be-
findet sich in Mecklenburg-Vor-
pommern in Dargun. Wir sind
schon lange Fans und haben ein
ausgewahltes Sortiment bei uns
im Angebot.

Tuife{Hedwig; -
Cierliksr [ \uss

Der Spirituosen-Experte Frank
Schollenberger aus Bad Doberan
hat fur den Tante Hedwig Hofla-
den den klassischen Eierlikér mit
einem guten Haselnussgeist ver-
feinert. Die dezente Nussnote
verleiht der cremigen Leckerei
geschmacklich einen extra Pfiff.
Dieser Eierlikor ist pur ebenso
gut wie auf Eiscreme, Waffeln
oder Kuchen und hat mich schon
beisomanchem Besuch gerettet.

Sutters Somimer Ale

vow der Jngelbranerei

Manchmal hat man ja im Som-
mer einfach Lust auf ein gutes
Bier. Aber gerade in der Saison
haben wir eigentlich rund um die
Uhr zu tun. Da ist Alkohol nicht
so gut. Seitdem es die alkohol-
freien Biere von der Rugener
Inselbrauerei gibt, fallt uns der
Verzicht nicht schwer.

SEITE 13



Zufall oder nicht - Steffen Schnorrenberg und Mathias Schilling haben am selben Tag

Geburtstag. Was den Hiddensee-Fischer und den Chef der Schatzinsel noch verbindet?

Ein Herz fur Hering und Hornfisch, die Liebe zum Bodden und ein Handchen fir kluges

regionales Marketing.

Steife Brise aus Sudwest, Schaumkronen auf dem
Bodden, Sturmwarnung im Radio. Wer Fischer Stef-
fen Schnorrenberg im Hafen von Vitte auf Hidden-
see besuchen mochte, sollte kein Warmduscher sein
und Zeit im Gepack haben. Eine gute Stunde braucht
die heute ziemlich schwankende Fahre vom Anleger
im Schaproder Hafen - vis-a-vis der Insel Ohe auf der
einen und Schillings Gasthof auf der anderen Seite
- bis nach Vitte. Hier liegt Steffen Schnorrenbergs
Kutter ,Anna Lena" fest vertaut am Kai, des Sturmes
wegen. Der Kapitan ist nicht an Bord. Er sitzt ein paar
Meter weiter vor einem windgeschutzten Schuppen,
stabiles Netzgarn in der einen, eine zu reparieren-
de Reuse in der anderen Hand. Nebenan qualmt ein
kleiner, gerade angeheizter Raucherofen. Die Szene
wirkt romantisch und ein wenig aus der Zeit gefallen
- bis Steffen Schnorrenberg ins Reden kommt. Das
dauert bekanntlich bei Insulanern eine Weile. Doch
dann erzahlt er spannend, was ihn mit Mathias Schil-
ling verbindet, warum traditionelle Fischerei und
modernes Marketing sich nicht beiBen und wieso re-
gionaler Fisch fur Feinschmecker ein toller Fang ist.

Den 2. August - unseren Geburtstag. Ich wurde al-
lerdings 1971 geboren.
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Ja, mein Vater kam aus Berlin, wo ich auch zeitwei-
se aufwuchs, aber meine Mutter stammt aus einer
alten Fischer-Familie hier auf der Insel. Mein Onkel
war Fischer, mein Opa auch. Als Junge fuhr ich mit
Opa raus auf den Bodden und lernte von ihm, wie
man mit Netzen und Leinen umgeht. Spater, als
ich schon gestandener Fischer war - ich hatte 1990

meine Lehre als Vollmatrose der Hochseefischerei
in Sassnitz abgeschlossen - und Opa tber 80, fuhr
er mit mir auf meinem Kutter mit. Fischerei ist flir
uns nicht nur Beruf, sondern Leben. Auch wenn
meine Frau meint, dies sei das teuerste Hobby der
Welt ...

Standig strengere EU-Fangquoten und die Aus-
dehnung von Schutzgebieten graben uns Kustenfi-
schern das Wasser ab. Nicht falsch verstehen, auch
wir sind fur Natur- und Artenschutz. SchlieBlich le-
ben wir vom Fisch und wollen unsere Lebensgrund-
lage nicht kaputt machen. Aber etliche Gesetze
und Richtlinien entstehen am Schreibtisch, ohne
Kenntnisse der Bedingungen vor Ort. Wenn es so
weiter geht, sind wir irgendwann Fischer ohne
Wasser. Dann kénnen wir vielleicht ab und zu eine
Angel auswerfen, als Hobby. Leben kénnen wir da-
von nicht ...

Nein, wozu? Ich habe den schonsten Beruf der Welt.
Diesen mochte ich leben.

Die Wellen schlagen hoch. Steffen Schnorrenbergs
Kollegen, auch sie gestandene Fischer, nicken zu-
stimmend. Weil der West-Wind noch immer Kkrdftig
pustet, treffen sie sich mit Steffen Schnorrenberg an
Land zum Reparieren, Rduchern und Reden. Einig ist

man sich im Kopfschditteln tiber Fangquoten und Auf-
lagen, die am Alltag der Kiistenfischer vorbei gehen.
Die Zahlen geben ihnen recht: Ende der 1980er Jahre,
als Steffen Schnorrenberg seine Ausbildung begann,
gab es auf Hiddensee rund 60 Fischer, die, zu einer Fi-
schereiproduktionsgenossenschaft (FPG) zusammen-
geschlossen, von ihrer Arbeit gut leben konnten. Alles
war bestens organisiert: Preise, Fang, Fischaufkauf,
Vermarktung. Heute ist die einstige FPG aufgelost. Die
wenigen Fischer, die heute mit ihren kleinen Kuttern
die Kiisten rund um Hiddensee befischen, kdmpfen

gegen Biirokratie und die Konkurrenz riesiger Trawler.
Wdhrend diese schwimmenden Fischfabriken oft mo-
natelang auf See sind, in riesigen Mengen Fisch aus
den Tiefen der Meere holen und bereits an Bord verar-
beiten, sind die Hiddenseer Kiistenfischer Hand-Wer-
ker im besten Sinn. Ihre traditionellen Fangtechniken
etwa mit Reusen und Stellnetzen, das Wissen um die
besten Fanggriinde, der sorgsame Umgang mit dem
Fang, der ihr Kapital ist, wurden bei den Hiddensee-Fi-
schern von Generation zu Generation weitergegeben.
Auch Steffen Schnorrenberg wiirde es gerne so halten.

Als ich Kind war, sagte mein Opa oft: Wenn du
groR bist, gibt’s hier keine Fischer mehr und kei-
nen Fisch. Ich habe damals geantwortet: Opa, der
Fisch wachst doch immer nach. Heute weilR3 ich,
dass das so nicht stimmt. Naturlich missen Fische
auch geschuitzt werden. Das verlangt von uns Um-
denken. Gleichzeitig brauchen wir Kustenfischer
eine Perspektive. Mein Sohn - ich habe zwei er-
wachsene Tochter und einen Jungen - ist heute 14.
Naturlich fahrt er schon manchmal mit mir raus.

SEITE 17



Er liebt den Bodden, die Boote, das Abenteuer auf
See, die Arbeit. Sie ist hart und schon.

Das kommt auf Wetter und Jahreszeit an. In jedem
Fall beginnt der Tag frih, um 4, manchmal um 5.
Dann fahren mein Kollege Ingmar Teusing und ich
raus. Auch nach all den Jahren ist jeder Tag ein neu-
es Abenteuer. Wenn wir morgens an Bord gehen,
ist es, als ob wir eine neue Seite in einem Buch auf-
schlagen. Das Wetter, der Wind, die Jahreszeit, al-
les wechselt. Es ist immer eine Uberraschung, was
in den Netzen ist. Das wissen wir spatestens am
Mittag. Leider gehort heute auch viel Papierkram
zum Job. Und natirlich die Sorge um den Ab-
satz und den Verkauf der Fische.

Was wir frisch von Bord im Hafen

von Vitte an Gaste verkaufen,

reicht nicht. Auch deshalb war die

Begegnung mit Mathias Schilling

ein Glucksfall.

Vor einigen Jahren, es war wohl
2015, hatte ich im Hafen von
Schaprode Fisch angelandet. Die
Riuckfahrt am selben Tag lohnte

nicht, also schlief ich an Bord und ging abends in
Schillings Gasthof. Mathias Schilling und ich kamen
ins Gesprach. Er kaufte ja schon den Fisch fur sei-
nen Gasthof bei uns. Wir waren schnell einig, dass
wir Kustenfischer eine Perspektive brauchen, die
nachhaltige Fischerei und kluges Marketing verbin-
det. Nur wenn das gelingt, haben wir Zukunft und
bekommen auch Nachwuchs.

Mathias Schilling hatte die Idee, den Verein Hid-

denseer Kutterfischer e.V. zu griinden. Der Ge-

danke ,gemeinsam sind wir stark” ist nicht neu,

die Hiddenseer Fischer haben sich schon vor Jahr-

hunderten zu Partien, also Fanggemeinschaften,
zusammen getan und Hand in Hand
gearbeitet. Neu ist, dass wir uns unter
der Marke ,Hiddenseer Kutterfisch”
mit Unterstitzern aus der Region
verbinden, um unseren traditionell
gefangenen Fisch in die Dose und
ins Glas zu bekommen. Regional ver-
arbeitet und mit natiirlichen Zutaten.
Jetzt sind wir also Netz-Werker im
doppelten Sinn. Mein Opa hatte dies
wohl nicht fur méglich gehalten. Mir
gibt es Hoffnung fir die Zukunft.

Mehr tiber den ,,Hiddenseer Kutterfisch”
lesen Sie nebenan auf Seite 19.

Text: Lars Herde;
Bilder: Tommy Hetzel, Florian Bolk

WIDDENSE,

KUprR RNSO\

Cian \forein, 2ur Bewahraing
der tradifionellen Kastengischerei

Die Insel Hiddensee ohne Fischer? Das ist doch ei-
gentlich undenkbar! Frei nach dem Motto , Wenn
man nichts tut, passiert auch nichts” haben sich eine
Mehrzahl der noch aktiven Hiddenseer Fischer mit
interessierten Unterstutzern aus der Region zusam-
mengetan und im Jahr 2016 einen Verein gegrin-
det. Sein Zweck ist die Starkung und Férderung der
nachhaltigen Kutterfischerei rund um Hiddensee,
damit in den Hafen von Hiddensee auch in Zukunft
frischer Fisch angelandet wird.

Folgendes wurde bislang erreicht:

* Der Aufbau der Marke ,Hiddenseer Kutterfisch”
macht mit groBem Echo in den Medien positiv auf
die Situation aufmerksam und unterstutzt die Ver-
einsarbeit finanziell.

Fur Sie auf den Tisch: Der Fang der Hiddenseer
Kutterfischer wird frisch, natirlich und regional
von der Schwaaner Fischwaren GmbH in Stralsund
hergestellt. In die Dose und ins Glas kommen zum
Beispiel késtliche Raucherheringe in Ol und Pfef-
fer oder zarte Heringsfilets mit Senf und Dill. Eti-
kettiert werden die Konserven von Mitarbeitenden
einer Werkstatt fur Menschen mit Behinderungen
in Bergen auf Rugen.

Zu kaufen gibt es die Delikatessen unter anderem
im Onlineshop, bundesweit in manchen Feinkost-
Iaden, in Schillings Fischhaus in Schaprode und im
gemdutlich eingerichteten Hiddenseer Konserven-
laden, gleich hinter dem Vitter Hafen (Hiddenseer
Konservenladen, Wiesenweg 8, 18565 Insel Hid-
densee, Tel. (038309) 70 85 99,
www.hiddenseer-kutterfisch.de

* Ein zweitagiger Fisch- und Wollmarkt hat im Sep-
tember 2018 Hunderte von Menschen nach Schap-
rode gelockt, um die traditionelle Kustenfischerei
und Schafzucht zu zelebrieren.

Folgendes wollen wir erreichen:

* Verbreitung von Informationen zur Fischerei,
Fischarten, Verkaufsstandorten und Zubereitung.

* Erweiterung der Vereinsmitglieder mit interessier-
ten Menschen, die den Satzungszweck unterstitzen
wollen.

Die Tdtigkeit des Vereins

. . inerrey
wird unterstlitzt von: I

South Baltic

Mt devn Kaup /'wlor Kougerve ’ >

machen Sie einen dsppell gofew ﬁw? :

Sie holew gich cimen begonderen (ecker-
bigsen aws tradifioweller %ok&rw awf dewn

Y:Hor wnd wnlerglufzen die HwMowawr
waror6—03c/l«wr wind iborew \foreimn.
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B wissen

Die Ostsee ist ein sehr junges Meer. Ihre Geschichte beginnt erst vor etwa 15.000 Jahren nach dem
Ende der jiingsten Eiszeit mit dem Abschmelzen der Gletscher im heutigen Ostseeraum. Fische, Al-
gen und sonstige maritime Bewohner sind Giber den Wasseraustausch mit der Nordsee und mit den
in die Ostsee miindenden Fliissen eingewandert. Der Salzgehalt ist in der Ostsee insbesondere im
Bereich von Flussmiindungen besonders niedrig. Das erschwert die dauerhafte Ansiedlung von Salz-
wasserfischen. Dafiir ist aber in dem Brackwasser eine ganz einzigartige Mischung aus Siiss- und
Salzwasserfischen entstanden, bei der fiir jeden Fischgeschmack etwas dabei ist. Wir stellen Ihnen
einige der beliebtesten Speisefische vor!

OSTSEEFISCH KNOW-HOW:

(/\Jas schaissl dewin, da

Der Hering (Clupea harengus)
gehort mit Sardinen, Sprotten
und Sardellen zur Familie der
Clupeidae. Die riesigen He-
ringsschwarme werden auch
,Silber des Meeres” genannt.
Der Hering der westlichen
Ostsee ist schlank und klein-
wuchsig und eignet sich daher
besonders fur die Herstel-
lung von Rollmops und Kon-
sorten. Derzeit ist der Hering
unser Sorgenkind. Eine eher
schwache Nachwuchsproduk-
tion unbekannter Ursache und
nachtragliche Bestandsbe-
rechnungen haben die Fang-
quote so reduziert, dass die
wirtschaftliche Existenz der
Fischer bedroht ist.
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Der Dorsch (Gadus morhua)
- in der Nordsee tragt er den
Namen Kabeljau - hat sich in
der Ostsee erstaunlich gut
dem Brackwassermilieu ange-
passt. Die Hauptlaichgrinde
des westlichen Dorschs be-
finden sich im tiefen Gewas-
ser des Bornholmer Beckens.
Hier hat die Wasserqualitat
der Ostsee durch Menschen-
einfluss derart abgenommen,
dass dem heranwachsenden
Dorschbestand der Lebens-
raum drastisch eingeschrankt
wurde. Dennoch sind die Pro-
gnosen derzeit gunstig, die
Fangquoten wurden angeho-
ben und der Bestand wird sich
far 2019 in den grinen Be-
reich entwickeln.

Der Hecht (Esox lucius) ist ein
sehr anpassungsfahiger Rau-
ber: man findet ihn in Binnen-
gewassern und auch an der
Kiste im Brackwasser. Als An-
sitzjager lauert der Hecht im
Schilf bzw. sonstiger Unter-
wasservegetation auf seine
Beute. Hechte sind gefraRig
und neigen zu Kannibalismus;
Uber 90 Prozent der Junghech-
te werden durch die eigenen
Artgenossen gefressen. Der
Hecht ist ein geschatzter Spei-
sefisch und besitzt ein dul3erst
schmackhaftes Fleisch. Er ist
zwar sehr gratenreich (er be-
sitzt spitze Y-Graten), diese
kénnen jedoch relativ leicht
entfernt werden. Durch den
geringen Fettgehalt seines
Fleisches ist dieses relativ tro-
cken und sehr kalorienarm.
Am besten schmecken die
2-jahrigen Hechte mit einem
Gewicht von ungefahr 2 kg.

Des 7%%«7&

Das Rotauge (Rutilus rutilus)
wird auch Plotze genannt. Es
kann maximal bis zu 50 cm
lang und zwischen 2,5 und 3,0
kg schwer werden. Das Rot-
auge ist ein SuBwasserfisch
aus der Familie der Karpfen-
fische, es ist aber auch in den
Kistengewassern der Ostsee
heimisch. Rotaugen sind gute,
schmackhafte  Speisefische,
deren Beliebtheit jedoch da-
runter leidet, dass sie sehr
viele feine Graten haben. Man
muss diese entweder vor der
Zubereitung mit der Pinzette
entfernen, was ein fast aus-
sichtsloses Unterfangen ist,
oder unerschrocken mites-
sen. Bei in Essig marinierten
Fischen |6sen sich die Graten
in der Saure auf.

Der Anl

;'\v

Der Europaische Aal (Anguilla
anguilla) ist sehr anpassungs-
fahig und besiedelt eine Viel-
zahl von Lebensrdumen. Er
kommt sowohl in Kuistenre-
gionen als auch in Binnenge-
wassern vor. Leider machen
Faktoren wie Verschmutzung
und Verbauung der Sufl3ge-
wasser dem Aal das Leben und
insbesondere seine einmalige
Wanderung zum Laichen in
die Saragossasee sehr schwer
bis unmaoglich. Wegen seines
fetten Fleischs eignet er sich
besonders gut zum Rauchern.
Auch wenn die Fischerei der-
zeit einen eher geringen Ein-
fluss auf den Zustand des
europaischen Aals hat, sollte
man diesen delikaten Fisch
nur sehr bewul3t geniel3en.

i |

Der Steinbutt (Scophthalmus
maximus) ist ein asymmet-
risch abgeflachter Plattfisch.
Seine Augen liegen auf der
linken Korperseite. Der Kérper
ist fast kreisrund, die Schnau-
ze spitz. Auf der Augenseite
befinden sich unregelmaRig
verteilte flache Knochenho-
cker. Der Steinbutt kann 50
bis 70 cm Lange erreichen.
Fischkenner behaupten, derin
der Ostsee gefangene Stein-
butt sei der allerfeinste und
er ist deswegen ein beliebter
Beifang der Fischer. Der Be-
standszustand in der Ostsee
ist erfreulich stabil.

Der Zander (Sander lucioper-
ca) ist ein barschartiger SuR-
wasserfisch und kann bis ca.
120 cm lang und ca. 20 kg
schwer werden. Er lebt haupt-
sachlich in Seen und Flussen,
man findet ihn jedoch auch in
Brackwasserbereichen an der
Ostsee. Der Raubfisch lebt in
Bodennahe in Wassertiefen
von 3-5 Meter, wo er an Felsen
oder Vertiefungen auf Beute-
fische lauert. Der Zander ist
ein wichtiger und wertvol-
ler Speisefisch. Sein beson-
ders festes, weilles, mageres
und eiweiBhaltiges Fleisch
ist eine wahre Delikatesse.
Die praktisch gratenfreien
Zanderfilets konnen gebra-
ten oder gedunstet werden.

Text: Cathrin Brandes; Illustration: Lena Daetz

Die Sprte

Sprotten (Sprattus sprattus)
sind Verwandte der Heringe.
Sie gibt es in der westlichen
Ostsee in Hulle und Fulle. Ein
Grund fur die stetige Zunah-
me des Sprottenbestandes
liegt zum einen in dem reich-
lich vorhandenen Nahrungs-
aufkommen, zum anderen
aber auch in der Abnahme des
Dorschbestandes, dem natur-
lichen Fressfeind der Sprotte.
Leider ist die Sprotte etwas
aus der Mode gekommen.
Viele Menschen wissen nicht
mehr, wie sie ganze Fische mit
Kopf, Schwanz und Flossen,
Haut und Graten essen sol-
len. Dabei gehort die Sprotte
mit ihrem feinen Geschmack
zu den unterschatzten Spei-
sefischen. Frisch gerducherte
oder frisch frittierte Sprotten
sind eine Kostlichkeit.

Al
TN

o
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Die Makrele (Scomber scom-
brus) ist ein Salzwasserfisch,
der maximal ungefahr 60
cm lang werden kann. Sie
ist ein klstennah lebender
Schwarmfisch, der im Sommer
oft in riesigen Schwarmen
dicht unter der Wasserober-
flache bis in ca. 200 m Tiefe
auftritt. Makrelenschwarme
aus der Nordsee wandern nur
vereinzelt, aber immer ofter in
die Ostsee. Die Makrele ist ein
beliebter und hochwertiger
Speisefisch, der wegen seines
aromatischen Fleisches und
seinem hohen Gehalt an Ome-
ga-3-Fettsauren geschatzt
wird. Die Makrele wird frisch,
gefroren, gerduchert oder in
Dosen angeboten.
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I RezEPTE

1 Steinbutt ca. Tkg
(ausgenommen)

1 dicke Stsskartoffel

1 dicke Kartoffel

1 Butternut Kiirbis

1509 Butter

4 Zweige frischer Salbei
Fleur de sel

Frisch gemahlener Pfeffer
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Schwierigkeit: sehr einfach
Menge: 2 Personen

Zeit: 45 Minuten

Dazu: Chardonnay

1. Susskartoffel, Kartoffel und Kirbis schalen und in
0,5 cm dicke Scheiben schneiden. GemUsescheiben
auf gut eingebuttertem Backblech so auslegen, dass
sie ein passendes Bett fir den Steinbutt bilden. Sal-
zen und pfeffern und mit 3-4 gehackten Salbeiblat-
tern bestreuen.

2. Steinbutt salzen und pfeffern, mit 3-4 Salbeiblat-
tern bestreuen und auf das Gemusebett legen.

3. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 25-30 Min.
garen. Restliche Butter schmelzen und 3-4 gehackte
Salbeiblatter darin ziehen lassen. Salbeibutter zu-
sammen mit Steinbutt servieren.

Batlje Botlje
e Coee).

Schwierigkeit: mittel

Menge: 4 Personen (ca 16-20 Ballchen)

Zeit: 45 Minuten
Dazu: Riesling

500g Dorschfilet

500g mehligk.Kartoffeln
150 ml Sahne

1Ei

150g Weizenmehl 450

1 Bund glatte Petersilie
(Oder je 1/2 Bund glatte
Petersilie + Koriander)
opt. 1 griine Chilischote
1 Zitrone

Salz & Pfeffer

1,5 Liter Bratol

1Ei

1009 Mehl
200g Panko
oder Paniermehl

200g Saure Sahne
200g Schmand

1 Bund Dill

1 Zitrone

Salz & Pfeffer

Text: Cathrin Brandes; Bilder: Florian Bolk

1. Kartoffeln schalen, vierteln und in reichlich Salz-
wasser sehr weich kochen. AbgieBen und gut aus-
dampfen und abkuhlen lassen.

2. Fur den Dip Zitrone auspressen und Dill fein ha-
cken. Alle Zutaten gut verruhren und kraftig mit Salz
& Pfeffer abschmecken. Kalt stellen.

3. Krauter und ggf. Chilischote sehr fein hacken. Zit-
rone auspressen. Dorsch recht fein wirfeln. 1/3 der
Fischwirfel in den Kihlschrank stellen. Den restli-
chen Fisch mit Krautern, Zitronensaft, Ei und Sahne
sehr gut vermischen und diese Mischung mit dem
Purierstab grob mixen. Die Masse sollte nicht ganz
fein puriert sein, sondern eher stiickig bleiben. Kurz
in das Gefrierfach stellen (nicht Ianger als 15 Min.).

4. Ausgeklhlte Kartoffeln mit dem Kartoffelstamp-
fer gut stampfen und dabei mit dem Mehl mischen.
Fischwurfel und Fischmasse dazugeben und alles
(am besten mit den Handen) sehr gut verkneten und
nochmal mit Salz & Pfeffer abschmecken. Aus der
Fischmasse tischtennisgroe Ballchen rollen und auf
einem bemehlten Tablett fir ca. 10-15 Min. im Kuhl-
schrank zwischenlagern.

5. Bratdl in einem groRRen Topf erhitzen, bis sich an
einem Holzstiel Blaschen bilden. Ei in einem Suppen-
teller verquirlen. Mehl und Paniermehl ebenfalls in
Suppenteller geben. Ballchen in Mehl, Ei und Panier-
mehl walzen und ca 4-5 Min. goldbraun frittieren.
Noch heifd mit dem Dilldip servieren.

Dorschbillchen =
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