UNABHANGIG - UBERPARTEILICH

(45) zeigtiden
berihmten
Matjes aus
Gluckstadt

Maltjes, yes,

NLICH GIBT’S WIEDER

MARCUS BENS EMANN
und SYBILL

Gliickstadt - Henning
Plotz (46) wversucht
sich nichts anmerken
zu lassen, aber er hat
gerade richtig Stress.
Termin an Termin, Te-
lefonat an Telefonat.
Und immer geht es

um Fisch. Plotz ist der :

«Mister Matjes" aus
Gliickstadt. Und der
kleine Fisch hat jetzt
Hochsaison.
Vergangene Woche
ist die ersle Lieferung
Heringe aus dem dg-
nischen Skagen einge-
troffen. In Plotz’ kleiner

§, Fabrik am Orisrand ar-

beiten rund 30 Mitar-

, beiter mit Hochdruck

daran, dass daraus
schmackhatter, zarter
Matjes wird.
Gliickstadt ist be-
kannt fiir seinen Mat-
jes. Aber seit 1976 wer-
den die Heringe dafiir

:nicht mehr von der El-
ibe-Kleinstadt aus ge-

fangen, sondern im-
portiert. Hering, der
sich zur Matjes-Pro-
duktion eignet, muss
Ende Mai/Anfang Juni
aus dem Wasser geholt
werden. Dann sind die
jungen, noch nicht fort-
pflanzungsfahigen Fi-
sche besonders fett-

: haltig.

In Plotz’ Fabrik wird
der Hering komplett mit
der Hand verarbeitet.
Der Firmen-Chef hat
seine eigene Philoso-
phie: ,Was gut wer-
den soll, braucht sei-
ne Zeit.” Er halt nichts
von Maschinen, che-
mischen Zusatzen und
herausgeschnittenen
Griten - gezogen mus-

yes,

yes!

sen sie werden. Der
Fisch reift funt Tage in
Salzlake und durch die
in der Bauchspeichel-
drise enthaltenen En-
zyme.

Ldrotz der kurzen
Fangzeit ist der Mat-

i jes bei uns aber kein

reines Saisongeschdft.
Wir werden das gan-
ze Jahr iber mit so-
fort nach dem Fang im
Ganzen tiefgefrorenen
Fischen versorgt. So ist
die Ware immer frisch”,
betont Plotz, der auch
das fur sein Matjes-Buf-
fet bekannte Restaurant
Kandelaber” betreibt
und die Gliickstadter
Matjeswochen (18. bis
21. Juni) mitorganisiert.
Eben ,Mister Matjes”.
Wann ist Matjes
wirklich
frisch?
» Er soll-
te an der
Unterseite
leicht rét-
lich sein.
» Er soll-
te nicht in
Ol schwim-
men.

» Filet
. nach Mat-
YV jesart” st
meist von
i alten He-
ringen.
Auch wich-
tig:

» Zum Gril-
len oder
Braten ist
er nicht ge-
eignet.
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Matjes Kapitinsart

fir vier Personen
=+ Je 100 g Joghurt : Cognac abschmecken
und Mayg, 75 g Ketch- " Kapitansofie iber

up sowie 30 g Meer-
rettich glattrihren, mit

Matjes Mediterrano

fiir drei Personen

=+ 3 Mohren schdlen,
lings halbieren und
mit 3 Stangen Sellerie
sowie einer Lauchstan-
ge (unterer Teil) in din-
ne Scheiben schneiden
=* 1 Paprika und

4 geschalte Mango in
Streifen schneiden,
entkernte Chilischote
fein zerkleinemn

= Gemise in einer

Krabben dorauf
Salz, Pfeffer, Zucker und | dekorieren

3 Matjes geben, 140 g

Ptanne mit Ol scharf
anbraten, mit 5 EL
Balsamico loschen,
& EL Chilisofie dazu
geben, schwenken
= In einer Schissel
1 EL Honig und 1 Bund
fein geschnittenen
Rucola dozugeben

=* Ciabatta rosten,
Salat und je 1 Matjes
darauf




