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Butter bei
die Fische

Fir Matjes gehen
Friesen auf die Straf3e

o gehen an einem Tag im
Juni jedes Jahr Tausende
Menschen fiir den Matjes

auf die Stral3e? In Emden, der Seeha-
fenstadt an der Nordseekiiste. Dort
finden alljahrlich die ,,Emder Matjes-
tage® statt, der sportliche Hohepunkt
ist der Matjeslauf mit etwa 3500 Teil-
nehmern. Das Fest, das mit 150 000
Besuchern als Touristenmagnet in der
Region Ostfriesland gilt, gibt es seit
30 Jahren. Einer der Hauptsponsoren
ist die Fokken & Miiller GmbH & Co.
Matjes-und Feinkostmanufaktur KG.

Emden ist die Matjesstadt an der
Nordsee. Sie war seit dem 16. Jahrhun-
dert mit drei Heringsfischereien und
75 Fangschiffen das Zentrum fiir die
Heringsfischerei in Deutschland, bis
im Jahr 1975 wegen der drohenden
Uberfischung der angrenzenden Nord-
seegebiete ein Fangverbot ausgespro-
chen wurde. Seitdem gibt es die He-
ringsfischerei in Emden nur noch im
Museum zu besichtigen. Oberbiirger-
meister Tim Kruithoff betont die wirt-
schaftliche Bedeutung der Emder Spe-
zialitdt: ,Der Matjes ist auf Speisekar-
ten und in Supermérkten einer der
wichtigsten Werbetrager Emdens.“

Fokken & Miiller, 1895 gegriindet,
bezieht seine Rohware aus den Gebie-
ten zwischen Stavanger und Alesund
in Norwegen. Die Fische werden dort
ausschlieBlich von Juni bis August ge-
fangen, was eine Garantie fiir ihre
Lungfraulichkeit® und den hohen
Fettgehalt darstellt. Ein Matjes darf in
der Fangsaison noch keinen Rogen
oder Milch gebildet haben, erklart das
Fisch-Informationszentrum in Ham-
burg. Andere Unternehmen kauften
auch zu spéteren Zeiten gefangene
Rohware, doch darunter leide der in-
tensive Geschmack, sagt Klaas Miil-
ler, Juniorchef von Fokken & Miiller.
»Aus unserer Sicht haben die Heringe
nur im Sommer den optimalen Fettge-
halt, da sich die Fische Fett anfressen,
bevor die Paarungszeit beginnt.“

,Der Fang von jahrlich ungefdahr
6000 Tonnen ganzen Heringen wird
in Norwegen an Land zu Heringslap-
pen weiterverarbeitet. Diese werden
vakuumiert und tiefgefroren®, erklart
Miiller. Per Schiff werde die Rohware
in die Niederlande transportiert, wo
man sie in einer Dauerkiithlung zwi-
schenlagere, bevor sie bedarfsgerecht
in Lastwagen den Weg nach Emden
antrete. Jeden Tag werden in der Re-
gel 15 Tonnen der Heringslappen von
der Belegschaft verarbeitet, in der Vor-
weihnachtszeit oder zu Ostern kon-
nen es nach Aussage von Miiller bis
zu 30 Tonnen sein. Das Frosten ist ein
Grund, warum der Matjes das ganze
Jahr iiber zu genief3en ist.

Das Auftauen der Rohware ge-
schieht nach der Ankunft im Unter-
nehmen mit einer eigens entwickel-
ten Auftauzelle. Diese Technik gebe
es nur zwolfmal in Europa. Das scho-
nende Auftauverfahren bei null bis 4
Grad Celsius garantiere eine Frische
wie direkt nach dem Fang, sagt Miil-
ler. ,Das Enthduten der Heringslap-
pen geschieht von Hand, wodurch der
Silberglanz unter der Haut unbesché-
digt bleibt®, berichtet er weiter. Beim
Einsatz einer Maschine kdme das Fi-
let unnotigerweise mit Wasser in Be-
rihrung, der Geschmack wiirde ver-
wassert. Legte man Matjes unter-
schiedlicher Hersteller nebeneinan-
der, so konnte man den echten Emder
Matjes am Glanz erkennen, behaup-
tet der Juniorchef.

Aus einem Hering wird nur ein ech-
ter Matjes, wenn er einem besonde-
ren Reifungsprozess unterzogen wird.
Die Heringslappen werden in einem
Salzbad mit Reifungsmitteln einge-
legt, wodurch natiirliche Enzyme des
Fisches in ihrer Wirkung unterstiitzt
werden: Die kleinen Gréten werden
zart und nicht spiirbar, der Ge-
schmack wird intensiver.

Fokken & Miiller beschéftigt 70
Mitarbeiter und erzielt rund 14 Millio-
nen Euro Umsatz im Jahr. Zur Beleg-
schaft zéhlen hauptséchlich Frauen
und Ménner vietnamesischer Her-
kunft. Die Kundschaft besteht zum
grofiten Teil aus GroBhéndlern, Re-
staurantbesitzern und Kantinenbetrei-
bern. Die Preise unterliegen Schwan-
kungen. Aufgrund von Quotenregulie-
rungen und natiirlichen Einflissen
fluktuiert der Heringspreis. Ein Preis-
anstieg sei in den vergangenen Jahren
aufgrund von niedrigeren Fangquo-
ten und kleineren Fangmengen der
einzelnen Schiffe zu verzeichnen, er-
klart Miiller.

Die historische Bedeutung der He-
ringsfischerei fiir Emden unter-
streicht Eske Nannen, Vorsitzende
des Aufsichtsrats der Kunsthalle Em-
den und Witwe Henri Nannens, des
Grinders der Zeitschrift ,,Stern”. Fiir
sie sei es selbstverstdndlich, gelade-
nen Gésten, die in die Kunsthalle kom-
men, Matjes aus dem Hause Fokken
& Miiller zu servieren. Fir sie geho-
ren zu Matjes deftige Bratkartoffeln,
Schwarzbrot und griine Bohnen.

Nico Konig
Max-Windmuller-Gymnasium, Emden
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