Von unserem Redaktionsmitglied
Frank Wilhelm

Vier Preise an ausgezeich-
nete Gastromomen aus

dem Nordosten Deutschlands
verleiht die Brauerei
Carlsberg. Auch ein Koch

aus Vorpommern kann sich
freuen.

UECKERMUNDE. Ein wenig hat-
te es Martin Wiinscher tiber-
rascht, dass er den diesjdhri-
gen Carlsberg-Preis ausge-
rechnet in der Kategorie ,Tra-
ditionsbetrieb” erhilt. Verkor-
pert der 38-Jdhrige doch gera-
de einmal erst die zweite Ge-
neration, die das Hotel ,Pom-
mernyacht® am Ueckermiin-
der Stadthafen fiihrt. Aller-
dings, so mutmaRt er, wiirde
es angesichts der Geschichte
von Ostdeutschland vor 1989
ja auch schwerfallen, private
Traditionsbetriebe mit einer
viel lingeren Tradition als
20 Jahre zu finden, so dass er
sich getrost iiber die gestern
Abend in Hamburg verliehene
Auszeichnung freuen kann.
Zudem ldsst sich die gastro-
nomische Traditionslinie bei
Martin Wiinscher auch viel
weiter als bis 1994 - das Jahr
der Eroffnung der ,Pommern-
yacht“ durch seine Eltern -

verfolgen. Sein GroRvater
miitterlicherseits, Ewald
Schneidereit, bewirtschafte

viele Jahre als Fischer den Ga-
lenbecker See. Die GrofSmut-
ter war berithmt fiir ihre
Fischgerichte, die sie nach
dem Krieg auch fiir die russi-
schen Offiziere kochen muss-
te, weild Martin Wiinscher aus
alten Erzdhlungen zu berich-
ten. Unter einem Rezept ragt
das grofmiitterliche , Fischge-
richt* schlechthin heraus:
»Aal, Kartoffeln und braune
Zwiebeln zusammengekocht.
Das Gericht stand auch schon
bei uns auf der Speisekarte.”
Die Kiichentradition der
GrofBmutter haben ihren
Nachhall aber auch aufder ak-
tuellen, exquisiten Speisekar-
te des Hotel-Restaurants ge-
funden. Da findet der Fein-
schmecker neben unter ande-
rem Pommersche Fischsuppe

und Pommerschen Heringssa-
lat als Vorspeise, Kloppschin-
ken mit Kopfsalat ,pommer-
scher Art“ als Hauptgang so-
wie zum Abschluss einen
»GoOttertraum®, ein Dessert,
abgeschmeckt mit geriebe-
nem Pumpernickel.

Ansonsten lie8en sich gas-
tronomische Spuren in Sa-
chen Fisch & Co. bei Martin
Wiinschers Eltern nachwei-
sen, wenn man in Betracht
zieht, dass beide in Warne-
miinde Schiffbau studiert
und spéter als Ingenieure auf
der Warnow-Werft gearbeitet
hatten, ehe es sie nach Uecker-
miinde verschlug. Doch vor
der Wende hitten sich die
Stammbhalter garantiert nicht
trdumen lassen, sich einmal
als Hoteliers selbststindig zu
machen. 1994 er6ffneten
Wiinschers einen der ersten
neuen Hotelbauten am Stetti-
ner Haff.

Ein Jahr zuvor hatte Martin
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Wiinscher eine Lehre als Ho-
telfachmann gestartet. ,Fi-
gentlich nur aus einer Laune
heraus habe ich dann noch ei-

ne Kochausbildung range-
hingt“, sagt er. Wer ihn in der
Kiche beobachtet, sieht

schnell, dass ihn die Laune of-
fensichtlich zum Traumberuf
gefiihrt hat. Er hat keine Pro-
bleme, sich in wenigen Minu-
ten ein edles, aber schnell zu-
zubereitendes Gericht fiirs Vi-
deo einfallen zu lassen: Haff-
lachs mit Pfifferlingen und
Minitomaten. Fantasie, das ist
ein Credo der Kochkiinste
Wiinschers: ,Beim Kochen
gibt es keine Langeweile. Die
Zubereitung eines Gerichtes
nimmt immer einen anderen
Verlauf®, sagt Wiinscher, der,
wenn es der Kiichenstress zu-
lasst, auch gerne selbst seine
Géste bei der Zusammenstel-
lung des Mentis berét. Ansons-
ten vertraut er auf seinen Mit-
arbeiter im Service, Christian

1850 Werftarbeitern bei P+S
droht Transfergesellschaft

Von dpa-Korrespondentin
Martina Rathke

In einem Monat lduft das
Insolvenzgeld auf den Werften
aus. Findet sich bis dahin kein
Kaufer, bleibt wohl nur eine
Transfergesellschaft. Heute
tagt der Glaubigerausschuss.

WOLGAST/STRALSUND. Die Lan-
desregierung bereitet sich auf
die Einrichtung einer Transfer-
gesellschaft fiir die zahlungs-
unfihigen P+S-Werften vor. In-
nerhalb der Landesregierung
liefen dazu entsprechende Ge-
sprdche, sagte gestern der Spre-
cher des Wirtschaftsministeri-
ums, Gerd Lange. Allerdings lie-
ge bisher kein offizieller Antrag
des Insolvenzverwalters Bert-
hold Brinkmann vor. Uber die
Hohe der Landesbeteiligung
machte Lange keine Angaben.
Nach der Wadan-Pleite 2009
hatte das Land 20 Millionen Eu-
ro fiir die Auffanggesellschaft
bereitgestellt. Die Summe wur-
de damals aber nicht vollstin-
dig abgeschopft. Ende Oktober
lduft das Insolvenzausfallgeld

fiir die 1850 Beschéftigten in
Stralsund und Wolgast aus.
Heute trifft sich der Gliubi-
gerausschuss in Schwerin. In-
solvenzverwalter Brinkmann
will die Glaubiger laut tiber die
wirtschaftliche Entwicklung
der Werften seit der letzten
Gldubigerversammlung  An-
fang September informieren.
Die Werften sehen sich mit
Glaubigerforderungen von
mebhr als einer halben Milliarde
Euro konfrontiert. Die déani-
sche Reederei DFDS hatte vor
anderthalb Wochen den Auf
trag fiir den Bau von zwei Spe-
zialfrachtern storniert, stellte
aber Neuverhandlungen in
Aussicht. Theoretisch moglich
wire auch, nach dem Auslau-
fen des Insolvenzausfallgeldes
die Lohne aus eigenerwirt-
schafteten Mitteln zu zahlen.
,Eine Transfergesellschaft
wdre fiir uns die schlimmste
der moglichen Alternativen®,
sagte der Betriebsrat der Wol-
gaster Werft, Carsten Frick.
»Wir hoffen weiter, dass wir die
bestehenden Auftridge abarbei-
ten konnen und sich iiber ein
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Bieterverfahren ein Kédufer fin-
det.“ Mehrere Werften hatten
bereits Interesse geduRert, dar-
unter die arabische Abu Dhabi
Mar und die Tamsen-Werft in
Rostock. Ende August hatte
Brinkmann angekiindigt, bis
Ende September ein Bieterver-
fahren vorbereiten zu wollen.
Insider rechnen inzwischen da-
mit, dass das Verfahren Mitte
Oktober starten konnte.

Sollte es zu einer Transferge-
sellschaft kommen, muss fiir
die Schiffbauer ein Sozialplan
ausgehandelt werden. Betriebs-
rite und IG Metall treffen sich
am 27. September mit Fachan-
wdlten, um eigene Forderun-
gen vorzubereiten. Betriebsrat
Frick erinnerte die Landesregie-
rung an ihr Versprechen, die
Griindung einer Transfergesell-
schaft finanziell abzusichern.

Eine  Transfergesellschaft
dient dazu, Mitarbeiter mit
Umschulungen auf den Ar-
beitsmarkt vorzubereiten und
weiterzuvermitteln. In dieser
Zeiterhalten die Arbeiter Trans-
ferkurzarbeitergeld - fiir maxi-
mal zwolf Monate.

Liebe geht durch den Magen: Natiirlich genieft auch Manuela Grehling die Kochkiinste ihres Freundes Martin Wiinscher.

Klementz, der schon seit
zwolf Jahren im Restaurant
bedient: ,Christian ist mein
Auge und meine Stimme im
Gastraum.”

Neben der Individualitit,
die Wiinscher herausstreicht,
legt er groRten Wert auf Qua-
litit und Exklusivitit. Da
muss der Gast zwar vier, finf
Euro mehr fiir sein Essen hin-
legen, bekommt aber dafiir
,Qualitdt und Frische“ garan-
tiert, resultierend auch aus
der Regionalitit der verarbei-
teten Produkte. Fisch kommt
groftenteils aus dem Stetti-
ner Haff beziehungsweise den
Boddengewdssern, Wild aus
den umliegenden Waldgebie-
ten. Gemiise und Obst - so
denn moglich - aus Betrieben
der Region Uckermiinde.

Ein Aufwand, der sich
lohnt, wie auch der gestern
verliehene Carlsberg-Preis
zeigt. Wiinscher ist der einzi-
ge Geehrte aus Mecklenburg-
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Vorpommern: Der ,,Beste New-
comer® ist der Betreiber der
Poletto Winebar in Hamburg,
,Kai 3 auf Sylt wurde als ,,Bes-
tes Hotelrestaurant” ausge-
zeichnet und fiir das ,Beste
Gastronomiekonzept® wurde
das Restaurant ,Der Ahrens-
hof* in Bad Zwischenahn (Nie-
dersachsen) geehrt.

Madglicherweise gibt's ja
eine dritte Generation
Frither war es nicht gerade
der grofRte Traum Wiinschers,
die ,Pommernyacht” zu iiber-
nehmen. Der junge Koch ging
aufWanderschaft, schnupper-
te bei dem einen oder anderen
Sterne-Koch, arbeitete in Os-
terreich. Doch bereits 2005
musste er als neuer Inhaber
ran. Mittlerweile wurde der
Gastraum neu gestaltet, etli-
che der 18 Hotelzimmer reno-
viert. Auch hier finden sich
pommersche Spuren. Alte
Schiffsplanken hdngen an

Backereien verschwinden,

Brot konnte teurer werden

DUSSELDORF. Bei Brot und Brot-
chen droht ein Preisanstieg
quer durch die Verkaufsstitten:
Neben Handwerksbéckern kla-
gen auch Grof3bdckereien tiber
einen Kostenschub insbesonde-
re durch steigende Ausgaben
fiir Energie, Logistik, Verpa-
ckung und Personal. Dazu ki-
men steigende Weltmarktprei-
se fiir Rohstoffe durch Missern-
ten wie in den USA sowie Spe-
kulationen mit Nahrungsmit-
teln. Einige Unternehmen hit-
ten schon Preise erhoht, andere
kampften darum, sagte gestern
der Prdsident des Verbandes
Deutscher  Grof3bdckereien,
Helmut Klemme. Wegen des
harten Wettbewerbs im deut-
schen Lebensmittelhandel sei
es jedoch nicht einfach, Kosten-
steigerungen weiterzureichen.
Gerade grofle Handelskonzer-
ne sperrten sich hiufig gegen
Preiserhohungen.

Die GroRbdckereien belie-
fern Supermaérkte und Discoun-
ter. Einige haben eigene Filia-
len. Bereits eine Woche zuvor
hatte der Zentralverband des
Backerhandwerks von Kosten-
steigerungen Dberichtet. Stei-
gende Kosten beschleunigen

Innerhalb von 5 bis 8 Jahren
konnten 6000 Backbetriebe

verschwinden. FOTO: DPA
das Bickereisterben: Der Ver-
band der GroRbéckereien geht
davon aus, dass innerhalbvon 5
bis 8 Jahren 6000 Backbetriebe
verschwinden. Die Zahl der Un-
ternehmen werde von 14000
auf etwa 8000 weiter zurtickge-
hen. Dabei spielten nicht nur
wirtschaftliche Griinde eine
Rolle, sondern auch das Prob-
lem fehlender Nachfolger.
Zudem seien Supermdrkte
und Discounter auf dem Vor-
marsch. Die Hilfte der Verbrau-
cherausgaben fiir Brot und
Backwaren erfolgten im Le-
bensmittelhandel. Zu den
15000 Backstationen in Super-
markten und Discountern ka-
men binnen 2 bis 3 Jahren noch
etwa 10 000 hinzu. dpa
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den Winden. Stiicke aus un-
tergegangenen alten Haff
Lastkdhnen, die ihre letzte Ru-
hestétte in einem Seitenarm
der Uecker gefunden haben.

Gute Ideen werden be-
lohnt. ,Wir hatten 2011 eine
Hotelauslastung von 60 Pro-
zent. Das kann sich, glaube
ich, sehen lassen“, so Wiin-
scher. Vor kurzem hat er auch
einen Schritt dazu getan, fiir
eine dritte ,Pommernyacht*
Generation zu sorgen. Seine
Lebensgefdhrtin und Touris-
musexpertin Manuela Greh-
ling (28 Jahre) gab ihre gelieb-
te Heimatstadt Dresden auf
und managt jetzt Rezeption
und Marketing im Hotel.
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Fir die Nordkurier-Leser zeigt
Martin Wiinscher die Zube-
reitung von Minutensteaks
vom Hafflachs mit Pfiffer-
lingen und Minitomaten.
www.nordkurier.de

Verleger sehen

gute Zukunft
flir Zeitungen

BERLIN. Die Zeitungen sind ge-
riistet fiir die Zukunft. Die Poli-
tik solle aber die filligen Rah-
menbedingungen  schaffen.
Diese Ansicht vertrat der Prési-
dent des Bundesverbandes
Deutscher  Zeitungsverleger
(BDZV), Helmut Heinen, ges-
tern zum Auftakt des Zeitungs-
kongresses in Berlin. ,Unsere
Verlage haben alle Vorausset-
zungen, als Gewinner aus der
digitalen Verdnderung der Me-
dienkultur  hervorzugehen®,
sagte er. Die Digitalisierung bie-
te die Chance, die Inhalte auf
vielen Plattformen gleichzeitig
auszuspielen. Die Reichweite
der gedruckten Zeitung werde
pro Erscheinungstag von mehr
als 72 Prozent der Biirger tiber
14 Jahren gelesen. 40 Prozent
der Menschen tiber 14 Jahre sei-
en auf Verlagswebseiten unter-
wegs. Die Zeitungsauflage in-
des sinkt seit Jahren stetig.

Um die Herausforderungen
wirtschaftlich zu bestehen, sei-
en aber vielerorts grofRere un-
ternehmerische Einheiten né-
tig, so Heinen zur Zeitungskon-
zentration. dpa



