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Franz Lerchenmdiller
Ich meld mich

Und an den Seiten
lappt er
schlapp herab

icht den Griinkohl und nicht den
Dorsch betrachten die Touristiker an
der Ostsee als kulinarisches Glanzlicht
der Region: Nein, sie haben den heu-
tigen 5. Mai zum ,Tag des Fischbrotchens® er-
klart. Eine Ehrenrettung, die langst tiberfallig
war. Ebenso wie dieses Gestandnis, die Erkla-
rung einer tiefen, langjahrigen Zuneigung.

Erwacht war sie vor langer Zeit zwischen
Autoscooter, Spiegelkabinett und Schief3-
bude, und entsprechend wird sie fir immer
verbunden sein mit der Erinnerung an den
Duft gebratener Mandeln und dem Anblick
von Losnieten, die sich in einer Pfiitze auflo-
sen. Der Rummel ist die eigentliche Heimat des
Fischbrotchens.

Sinnvoll durchdacht und streng festgelegt
sind Aufbau und Zusammensetzung eines
klassischen Fischbrotchens: Brotchen, Zwie-
beln, Bismarckhering. Das Brotchen, schrag
von oben eingeschnitten, bildet eine Tasche,
indie der Hering nebst ein paar Zwiebelringen
zu liegen kommt. Und an den Seiten lappt er
schlapp herab. Nichts sonst. Butter darf nicht,
keine Gurke, nix Paprika. Zwiebel, Brot, Fisch—
Nahrung in biblischen Dimensionen.

Natiirlich kommtes - Siebeck soll nicht um-
sonst gelebt haben—ganz und gar auf die Qua-
litat der einzelnen Zutaten an. Das Brotchen,
nicht ganz kross, aber auch nicht vom Vortag,
soll schon leicht vom Saft des Herings durch-
trankt sein, die Zwiebel frisch, nicht zu dick ge-
schnitten, eher von der milden denn der schar-
fen Sorte. Und dann der Hering.

Mit dem Hering steht und fallt das Ganze.
Der Bismarckhering, der mit Herrn von Bis-
marck nun aber auch nicht das Geringste zu
tun hat, obwohl diesem damit namentlich im
Volksgedachtnis ein Denkmal gesetzt wurde,
ganz zu Unrecht iibrigens, zog der feine Herr
Sozialistenfresser dem edlen Fisch doch alle-
mal die protzige Auster vor, 175 Stiick davon
einmal hintereinander — der Bismarckhering
also: Sechs Tage lang hatte er gegart, roh und
entgratet, in einem pikanten Essig-Salz-Bad.
Danach war er in einer mit Zucker und Ge-
wirzen angereicherten Feinmarinade versun-
ken. Und nun liegt er da: reif, hell, weifigrauim
Fleisch, saftig-zart. Und von jenem feinen Ge-
schmack gesduerten Fisches, dem der Kenner
noch nach Stunden an seinen Fingern nach-
zuriechen liebt.

Letzterer ist im tibrigen Traditionalist,
mochte nicht beldstigt werden mit modischen
,Variationen" Weif} er doch: jeden Fisch zu sei-
ner Zeit. Der Rollmops samt glitschiger Gurke
beschliefie den Alkoholexzess. Auf Silber ser-
viert und mit Andacht gespeist werde der Mat-
jes, kostbare ,Delicatesse der Armen*“! In Brot-
chen gehoren beide nicht — ganz zu schweigen
von Lachs, Krabben und Schillerlocken, Neu-
reichenschnickschnack, der lediglich von der
kulinarischen Inkompetenz der Esser zeugt.




