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IMPRESSUM

enn jemand gesund und
munter wie ein Fisch im

Wasser ist, geht’s ihm gut.
Und dass die großen Fische
die kleinen fressen, ist sprich-
wörtlich ebenso verbürgt wie
der Glaube, dass der Fisch
vom Kopf her stinkt. Wer
nach Komplimenten fischt,
gilt als eitel, wer stumm wie
ein Fisch ist, kann in Gesell-
schaft kaum glänzen, Stockfi-
sche sind Langweiler, Butter
„bei die Fische“ wünscht sich
fast jeder, und dass Letztere
schwimmen müssen, betonen
nicht nur die Liebhaber eines
guten Tropfens.
 Fische. Sie haben schon für
viele Redensarten herhalten
müssen, sind urchristliches
Symbol, stehen als Sternzei-
chen für sensible Menschen,
sichern als Wasserlebewesen
Einkommen und Ernährung
und werden selbst von Vege-
tariern nicht verschmäht.
Längst bieten Fische auf dem
Grill Steak, Bratwurst & Co.
Paroli. Ihr hoher Eiweißge-
halt, die wichtigen Omega-3-
Fettsäuren, Mineralien, Vita-
mine und essenziellen Amino-
säuren werden nicht nur von
Gesundheitsaposteln ge-
schätzt. Der Fitmacher Fisch
ist auch gegrillt ein ge-
schmacklicher Allround-
Künstler, der kaum Wünsche
offen lässt. „Im Prinzip eignet
sich jeder Fisch für den Grill“,
bestätigt Norbert Meyer: „Bei
mageren Sorten muss man al-
lerdings aufpassen, dass sie
nicht austrocknen.“ Der
Fisch-Meyer-Chef empfiehlt:
„Seelachs-, Goldbarsch- oder
Kabeljaufilets entweder in ein
Kohlblatt oder in Schinken-
speck einwickeln.“ Von Folie
hält Meyer nicht so viel: „Da
geht der Grill-Charakter ver-
loren.“ Der Fisch würde dann
wie gedünstet schmecken. Als
gängige Grillsorten bezeich-
net der Fachmann Forelle,
Dorade, Wolfsbarsch und
Makrele – „am besten ganz
und im Grillkorb“. Auch im
geschlossenen Grill lassen sich
Fische gut zubereiten – „auf
einer Zedernholzplanke bei
Niedrigtemperaturen von 90
bis 110 Grad Celsius“, erklärt
er. Das dauere zwar etwas län-
ger, gut eine bis eineinhalb

W

Aus dem Meer auf den Grill – am Spieß oder solo
Welche Fische sich besonders gut eignen und wie sie am delikatesten zubereitet werden

Stunden, „hat aber ein ganz
eigenes Aroma“.
 Eine delikate und abwechs-
lungsreiche Grillfischplatte
bestückt Norbert Meyer mit
folgenden Fischen:
n Lachsfilet: Mariniert mit
buntem Pfeffer und Hagel-
salz wird er auf der Hautsei-
te gegrillt und nur am Ende
kurz gewendet.

n Butterfisch: Das feste, sehr
eiweißreiche Fleisch dieser
Meeresfische aus der Grup-
pe der Barschverwandten
schmeckt in einer exoti-
schen Thai-Lemon-Mari-
nade sehr lecker.

nDorade: Der seit der Anti-
ke beliebte Speisefisch aus
dem Mittelmeer besitzt be-
sonders schmackhaftes
Fleisch und wird gern im
Ganzen gegrillt.

nWolfsbarsch: Der „Loup

de mer“ ist wegen seines
milden Geschmacks ein Fa-
vorit der feineren Fischkü-
che.

n Forelle: Sie gilt als Klassi-
ker für den Fischkorb und
wird gern gesalzen, gepfef-
fert und mit Kräutersträuß-
chen im Ganzen gegrillt.

nGarnelen: Klein oder groß,
am Spieß oder solo sind sie
eine Frage des Geschmacks
und des Geldbeutels. Die
gut 25 Zentimeter großen
Garnelen aus portugiesi-
schem Wildfang, die Nor-
bert Meyer noch etwa zwei
Wochen anbietet, sind et-
was ganz Besonderes, haben
aber auch ihren Preis (eine
Garnele kostet ca. 7 Euro).
Preislich günstiger sind
Garnelen aus Vietnam, die
in kaltem Salzwasser ge-
züchtet werden und kleiner

als die portugiesischen
Schwestern, aber immer
noch deutlich größer und
schmackhafter als handels-
übliche Garnelen sind, die
gern auf Spießen gegrillt
werden.

nTintenfisch: Bei dem
Kopffüßer aus dem Mittel-
meer legt man die einzel-
nen Arme etwa 25 bis 30
Minuten auf den Grill.
„Wenn sie dann die richtige
Konsistenz haben, werden
sie klein geschnitten und
mit einer Kräuter-Essig-
Marinade beträufelt“, sagt
Meyer. Auch geriebener
Parmensan passe gut dazu.

nQueller: Die dickfleischige
Pflanze gehört zu den Erst-
besiedlern der oft überflute-
ten Wattböden der Meeres-
küsten, ist sehr reich an Mi-
neralien und Jod und wird

in Frankreich auch in Kul-
turen gezogen. Was viele
nicht wissen: „Sie schmeckt
leicht salzig und eignet sich
als Rohkostsalat, zum Bei-
spiel mit Tomaten, Zwie-
beln und Schafskäse, aber
auch als kurz gebratene Ge-
müsebeilage zum Fisch“,
sagt Meyer: „Wichtig ist,
dass sie so knackig bleibt
wie Soja-Sprossen.“

 Persönlich bevorzugt Nor-
bert Meyer den ganzen Fisch
auf dem Grill: „Dorade oder
Wolfsbarsch bleiben dann
schön saftig, haben ein beson-
ders intensives Aroma und
sind auch optisch eine Augen-
weide.“ Übrigens: Zum Fisch
passt nicht nur ein gut gekühl-
ter, trockener Weißwein – in
südlichen Ländern genießt
man ihn auch zu eiskaltem
Landrotwein.

Vom
Hamelner
Wochen-
markt
berichtet
Karin Rohr

Fisch, der für Sommerlaune sorgt: Norbert Meyer hat hier eine Platte mit den leckersten Grillfischsorten zusammengestellt. Foto: Wal

Was hält uns
zusammen?
Hameln. Zum Thema „Alt
und Jung: Zukunft gestalten in
Kirche und Gesellschaft“
spricht Diakonin Antje Stoff-
regen aus Lüneburg am
Dienstag, 4. September, um
19 Uhr im Ökumenischen
Zentrum in Klein Berkel,
Schulstraße 22/24. Stoffregen
ist Trägerin des Gottesdienst-
preises 2012. Den Preis er-
hielt sie für die Reihe „Vergiss
mein nicht!“, welche der Kir-
chenkreis Lüneburg zusam-
men mit der Alzheimer Ge-
sellschaft für Demenzkranke,
ihre Angehörigen, Betreuende
und Gemeindeglieder veran-
staltet hat. Die Mediatorin
und Referentin für Generatio-
nen- und Altenarbeit wird sich
mit Fragen wie „Was trennt
uns?“ und „Was hält uns zu-
sammen?“ auseinandersetzen.
Der Abend wird musikalisch
begleitet von Superintendent

Michael Thürnau präsentiert in der Rattenfänger-Halle „Das Beste aus 45 Jahren Volksmusik“

Hameln (red). „Bingobär“
Michael Thürnau geht im
Frühjahr 2013 auf eine ganz
besondere Tournee: Mit Stars
wie Hein Simons, Gitti &
Erika, Die Schäfer, Henry Ar-
land und Willi Seitz vom
Naabtal Duo blickt der be-
kannte Moderator auf 45 Jah-
re Volksmusik zurück. In der
Hamelner Rattenfänger-Halle
präsentiert er seine Mischung
alter Hits und aktueller Titel
am 10. März.
 Thürnau, die Stimme des
Nordens mit der imposanten
Figur, ist Experte für Schla-
ger, Pop und Volksmusik. Als
ausgewiesener Kenner des
Metiers verfasste er das Stan-
dardwerk „Lexikon der Volks-
musik“. Bei seiner Tournee
mit von der Partie ist Hein Si-
mons, der als Elfjähriger mit
dem Lied „Mama“ zum Kin-

Hits zum Mitsingen, Tanzen und Schunkeln

nicht weinen“ folgten weitere
Hits. Simons aktuelles Album
heißt „Einfach ich”.
 Gitti & Erika, das Gesangs-
duo aus Obernburg, steht seit
45 Jahren auf der Bühne. Der
große Durchbruch gelang den
Schwestern mit dem Titel-

„es als Ehre, dass uns das Pub-
likum nach all den Jahren
noch immer sehen und hören
möchte“. Zurzeit steht „Es
muss nicht gleich Champag-
ner sein“ auf Platz 1. „Fliege
wie ein Adler“ wurde in der
Jahreshitparade 2011 die
Nummer 2.
 Henry Arland, „der Mann
mit der goldenen Klarinette“,
ist seit seinem Sieg gemein-
sam mit seinen Söhnen Hansi
& Maxi beim Grand Prix der
Volksmusik im Jahre 1994 mit
seiner eigenen Komposition
„Echo der Berge“ zur Musik-
legende avanciert. Er ist seit
vier Jahrzehnten im Show-
Geschäft aktiv und hat mehr
als zwei Millionen Tonträger
weltweit verkauft. Ob als Ers-
te Klarinette im Klassik-Sin-
fonie-Orchester, Live-Musi-
ker mit eigener Jazz-Band

mit seiner Musik zu begeis-
tern.
 Willi Seitz vom Naabtal
Duo hat mit der neuen Solo-
CD „Wo zieh’n die Jahre
hin“, 15 Titel produziert, die
allesamt zum Mitsingen, Tan-
zen und Schunkeln geeignet
sind. Und die Schäfer haben
in ihrem neuen Album erst-
mals die erfolgreichsten ihrer
naturverbundenen Schäferlie-
der zusammengefasst. Der Ti-
tel ihrer neuen CD: „Wenn
ein Schäfer Hochzeit macht“.
 Karten für den Abend mit
Michael Thürnau und den
Volksmusikanten in der Rat-
tenfänger-Halle sind ab sofort
erhältlich bei der Deister- und
Weserzeitung, im Hefehof so-
wie bei allen Adticket-VVK-
Stellen, Ticket Hotline 0180-
5040300 (0,14 €/Minute Fest-
netz, max. 0,42 € aus allen

Michael Thürnau
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4Notdienst: Adler-Apo-
theke, Lange Straße 14,
Hessisch Oldendorf, Tel.
05152/95095.

4 Zusatznotdienst 18-20
Uhr: Berkel-Apotheke
im Multimarkt, Werk-
straße, Tel. 05151/
4099870.

Hameln. Folgende Ange-
bote für Kinder und Ju-
gendliche gibt es heute:
4 Spiel & Spaß im Kin-
derspielhaus: 8-16 Uhr,
Kinderspielhaus (Alte
Marktstraße 20), 6-13
Jahre, für Verpflegung ist
gesorgt.

4Kindertag in der Bas-
berg-Apotheke: 10-
12.30 Uhr, Basberg-Apo-
theke (Deisterstr. 57), 6-9
Jahre und 10-12 Jahre.
Einblick in die Arbeit ei-
nes Apothekers.

4 Besichtigung der Feu-
er- und Rettungswa-
che: 9.30-11.30 Uhr,
Feuer- und Rettungswa-
che, 8-15 Jahre, Getränke
mitbringen. Die Teilneh-
mer erfahren alles rund
um die Feuerwache.

4 Fabelwesen und Co-
micfiguren: 10-11.30
Uhr und 12.30-14 Uhr,
Malschule Rita Kurz
(Holtensen), 6-16 Jahre.
Die Teilnehmer können
ihr eigenes Fabelwesen
entwerfen und zeichnen.

4Tennis: 10-11 Uhr, TC
Westend (Hohe Linden,
Klein Berkel), 8-16 Jahre,
bitte Sportkleidung und
Getränke mitbringen.
Die Teilnehmer erhalten
ein Schnupper-Training.


