Fangfrischer Fisch und
herzhafte Soljanka — die
Mecklenburger lieben diese

G’enChte. I(lar, daSS S1e aU.Ch iraten achtern voraus!“ Die

. - Warnung, die alle sturmer-
m del” ROStOCkeI” ,,ZUI" Kogge probten Seeleute vor Entset-
. zen erschaudern ladsst, kann

auf der Spelsekarte stehen - den Fischersmann im Res-
taurant ,,Zur Kogge“ in Rostock nicht

Text: Ulrike Hilgenberg aus der Ruhe bringen. Er kaut an sei-

ner Pfeife und beobachtet stumm das
Treiben um sich herum. Einen Siidwes-
ter hat er auf dem Kopf, den typischen
Hut der Seeleute, dessen breite Krempe
verhindert, dass das Wasser hinter den
Kragen des Olzeugs rinnen kann. Die
Hinde sind in den Taschen seines
Mantels vergraben. 5 -

Der Grund seiner Gleichmut? Der
Seemann ist eine lebensgroffe Holz-
skulptur und nur eine der vielen mariti-
men Attraktionen im Lokal. Matrosen
aus aller Herren Lander brachten sie
im Laufe der Jahrzehnte als Souvenirs
mit: zwel riesige Hummerpanzer, einen
ausgestopften Alligator, allerlei Seevo-
gel, verschiedene Schiffsglocken, An-
ker, Rettungsringe. Die Direktoren
samtlicher Schifffahrtsmuseen Deutsch-
lands wiirden vor Neid erblassen,
wenn sie wiissten, welche Schatze hier
von der Decke hiangen.

Inzwischen kommen kaum noch
Seeleute aus dem nahegelegenen Ha-
fen in die Kogge. Denn aus dem ehe-
maligen Seemannskrug von 1856, wo

Fotos: Dennis Williamson
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der Rum in Stromen floss, ist ein uri-
ges Restaurant geworden, in dem man
mecklenburgische Spezialititen genie-
Ben kann.

Auf der Karte stehen siif$-sauer einge-
legter Brathering mit frischen Zwiebel-
ringen, Labskaus nach Seemannsart
oder Matjesfilet auf gebuttertem Ka-

tenbrot. Besonders lecker sind gebrate-
ner Zander und Soljanka.

»Soljanka“, sagt Rainer Ewert, der
die Kogge seit 25 Jahren leitet, ,,wird
aus Fleisch, saurem Gemiise, Paprika
und Tomatenmark gemacht. Wir
servieren sie als Vorsuppe.“ Ihre Zu-
bereitung stehe in der Tradition der

Haus & Hof

Soljanka: Russische
Besatzer brachten
diese Suppe aus
ihrer Heimat mit
nach Deutschland

ostdeutschen Kochkunst. In den
1950er-Jahren brachten die russischen
Besatzer das Rezept aus ihrer Heimat
mit. Daher auch der Name des
Gerichts, der sich vom russischen
sel’skij (vom Land) ableitet und frither
fir verschiedene lindliche Gerichte ver-
wendet wurde.
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Haus & Hof

Bald gab es in jedem Restaurant Sol-
janka. Bose Zungen behaupten zwar,
man habe damals einfach die Reste, die
beim Kochen so anfielen, verwertet.
Tatsache aber ist, dass DDR-Biirger
Soljanka liebten. Vielleicht, weil das
Gericht wie ein GrufS aus der weiten
Welt daherkam zu Zeiten, als Bock-
wurst und Kartoffelsalat noch den
Speiseplan dominierten.

Auch knapp 25 Jahre nach der
Wende ist Soljanka von den ostdeut-
schen Speisekarten und insbesondere
von der Karte der Kogge nicht wegzu-
denken. Langst ist sie ein lecker kom-
ponierter Eintopf aus besten Zutaten.

An

Wias sie so einzigartig macht, erlautert
André Marz, der in der Koggen-Kiche
seit 1991 die Oberhand hat. Erstens
sei die Suppe durch die Kombinartion
von siif3, sauer und scharf einmalig im
Aroma, und zweitens bereite er sie
stets mit viel Gefiihl zu. Spricht’s, legt
vorsichtig eine Scheibe Zitrone mit
Sahnehdubchen auf die Suppe und
streut gehackte Petersilie dariiber.
Rainer Ewert trigt sie nach draufen
ins Lokal, wo zwei Giste aus Bayern
gerade von ihrer Besichtigungstour
vom Oberdeck an ihren Tisch zuruck-
kehren. Die Kogge hat namlich zwei
Etagen: Auf dem Oberdeck sitzt man
auf einer Art Balkon iiber
dem Unterdeck. Dort
wiederum gibt es so et-
was wie offene Schiffska-
binen, in denen schwere
Tische stehen und die

dré Marz ist
Koch aus
Leidenschaft

Stithle mit holzernen Seeungeheuern
verziert sind.

In der Kiiche hat André Marz mit:-
lerweile angefangen, das Zanderfilet
zuzubereiten. Das Kochen hat in sei-
ner Familie Tradition. Seine Schwes-
ter, sein Cousin, seine Frau, er selbst -
alles Koche aus Leidenschaft. Zander
ist einer seiner Lieblingsfische. Er
salzt das Filet mit geiibtem Griff,
traufelt etwas Zitronensaft dariiber,
wendet es in Mehl, und dann ab da-
mit in die Pfanne.

In der Kiistenkiiche von Mecklen-
burg-Vorpommern spielt frischer Fiscs
seit jeher eine wichtige Rolle. Er war
billig, und es gab ihn im Uberfluss.
Suflwasserfische wie Aal oder Schlei
us den Binnenseen, Scholle, Hering
der Heilbutt aus der Ostsee. Friiher

Maritimes Flair: Matr%osen'
aus aller Welt br

Souvenirs in die Kog

die Rainer Ewert (rechts)
seit 25 Jahren leitet




und brachten volle Netze zuriick.
Heute sind die Fischbestinde knapp
geworden, und es gibt nur noch we-
nige dieser traditionell arbeitenden Fi-
scher. Aber André Marz kennt noch
ein paar Adressen, die fangfrischen
Fisch liefern.

Das Zanderfilet ist inzwischen gold-
gelb gebraten. Es duftet verfiihrerisch.
André Marz hobelt Gurken und lisst
Butter aus. Dann drapiert er Salzkar-
toffeln und Gurkensalat um den Fisch.
Tropfelt die Butter dariiber und gibt
Dill dazu. Fertig ist das Meisterwerk.
Die Giste aus Bayern rufen: »Mei, is
des schee!“ Und der Koch riickt sich
zufrieden die Schiirze zurecht.

» Kontakt: Zur Kogge, Wokrenter Str. 27,
18055 Rostock; Tel. 03 81/4 93 44 93:
www.zur-kogge.de

Soljanka

(Zutaten fur 4 Personen)

50 g Kochschinken @ 50 g Kasseler-
kamm ohne Knochen ® 50 g Jagdwurst
® 5-6 Gewiirzgurken ® 1 groBe rote
Paprika ® 50 g durchwachsener Speck
® 2 kleine Zwiebeln e 4 EL Tomaten-
mark e 6 EL Essig © 1 21 Fleisch-
brithe ® Salz @ Pfeffer ® Zucker e

1 unbehandelte Zitrone e 1 Becher
Saure Sahne

1. Kochschinken, Kassler und Jagd-
wurst in feine Streifen schneiden. Ge-
wurzgurken in diinne Scheiben schnei-
den. Paprika putzen, vierteln und
ebenfalls in feine Streifen schneiden.
2. Speck wiirfeln, auf kleiner Flamme
auslassen. Dann die Zwiebeln wiirfeln,
zum Speck geben und glasig diinsten.
3. Schinken-, Kassler-, Wurst- und Gur-
kenscheiben dazugeben, etwas an-
schwitzen. Paprikastreifen hinzufiigen,
kurz mitbraten. Dann das Tomaten-
mark einrtihren und alles mit Briihe
auffiillen. Den Essig dazugeben. 4. Mit
etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zu-
cker abschmecken. Kurz aufkochen

Kiche
regional

Mecklenburg

Spezialititen

aus Mecklenburg:
Soljanka (links) und
gebratener Zander

lassen. 5. Zitrone in Scheiben schnei-
den. Die Soljanka in Suppentassen fiil-
len. Jeweils eine Scheibe Zitrone dar-
aufgeben und mit Saurer Sahne deko-
rieren. Dazu passt frisches Landbrot.

Zanderfilet, auf der Haut
gebraten

(Zutaten fir 4 Personen)

4 Zanderfilets mit Haut 3 150 g @ 2 un-
behandelte Zitronen e etwas Mehl o
4-6 EL Sonnenblumendl e Salz e Pfeffer
1. Die Haut der Zanderfilets mit einem
scharfen Messer langs einschneiden. Eine
Zitrone auspressen. Den Fisch mit etwas
Zitronensaft betrdufeln, leicht salzen und
in Mehl wenden. 2. Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Den Zander mit der Hautseite
nach oben 3-4 Minuten braten. Wenden
und nochmals 3-4 Minuten braten. Zan-
der ein weiteres Mal wenden und auf der
ausgeschalteten Kochstelle zu Ende ga-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf ei-
nem groBen Teller mit Zitronenscheiben
anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln
und Gurkensalat.
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