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Hans-Joachim Regener (von links), Peter Machura und Klaus Ludigkeit sind fiir die Fischraucherei zustandig.
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Feiner Geschmack -+

NZ/BEB

DIE RKUCHERER Hans-Joachim Regener, Peter Machura und Klaus Ludigkeit
vom Nienburger Anglerverein haben den Dreh raus.

VON ANDREAS BRAUN

NIENBURG/MZ - Der Nienbur-
ger Anglerverein ist schon ei-
ne Hausnummer. Nicht nur,
dass die Truppe im Angeln
eine Grofle im Land Sachsen-
Anhalt ist und hier reihen-
weise Meistertitel einfihrt.
Nein, auch international ha-
ben die Angler schon erfolg-
reich teilgenommen.

Doch die Angler sind auch
Meister im Riuchern. Spezi-
ell fiir diese Aufgabe abkom-
mandiert sind dafiir Hans-
Joachim Regener, Peter Ma-
chura und Klaus Ludigkeit.
Abkommandiert ist schon
das richtige Wort. ,Der Dik-
tator hat das gesagt. Dann
machen wir das“, sagt Peter
Machura schmunzelnd mit
Blick auf den Anglervereins-
vorsitzenden Frank Nowot-
nig.

Dass die scherzhafte Be-
zeichnung zutrifft, streitet in
Nienburg keiner ab. Doch na-

tiirlich weif man auch zu
schitzen, dass Nowotnig mit
seiner direkten Art vieles fiir
den Verein erreicht hat - mit
den Vereinsmitgliedern zu-
sammen.

Der Riucherofen gehort
zweifellos dazu. Den hat
Horst Schwerdtfeger vor gut
30 Jahren gebaut. Schwer-
dtfeger ist mit 80 Jahren Eh-
renmitglied im Verein. Er ge-
hort dazu, wie eben der Riu-
cherofen an der Stirnseite
des Anglerheimes an einem

,Wir haben
probiert, bis
die Wiarme
und die Zeit

passen.”

Klaus Ludigkeit
Raucherer in Nienburg

der Saale-Arme. Die drei vom
Réaucherofen machen ihre
Sache gut.-Eben auch durch
die jahrelange Erfahrung.
Zum Riuchern wird Bu-
che genommen. Es darf nicht
zu heify werden, sonst trock-
net der Fisch aus und das
wiirde den Geschmack ver-
derben. Der Buchenge-
schmack soll zudem nicht
durchdringen, sondern nur
einen schonen feinen Rauch-
geschmack im Fisch hinter-
lassen. ,Wir haben probiert,
bis die Wiarme und die Zeit

- passen. Fingerspitzengefiihl

gehort mit dazu. Wir haben
den Dreh raus®, sagt Ludig-
keit.

Die Drei sind ein einge-
spieltes Team. Jeder Hand-
griff sitzt. Es muss nicht viel
geredet werden. Gut 120 Fi-
sche werden in den Rauch
gehingt, wenn es am Angler-
heim etwas zu feiern gibt.
Das Osterfeuer steht hier
hoch im Kurs bei den Gésten.

Nicht nur, dass man in der
Abgeschiedenheit am Nien-
burger Saale-Arm mitten im
Wald kaum jemanden stéren
diirfte, wenn es auch mal lau-
ter wird: Der Raucherfisch
lockt jedes Jahr eine ganze
Menge an Besuchern des Os-
terfeuers zum Anglerheim.
Dann ist die Zeit fiir die
Meister des Riucherns ge-
kommen.

Klaus Ludigkeit priift mit
dem Fingerdruck, wie weit
die Forellen im Ofen sind.
Peter Machura und Hans-Jo-
achim Regener bestitigen
mit einem Nicken. Das Zei-
chen, dass die Forellen opti-
male Zeit im Rauch gehan-
gen haben. Nun werden sie
rausgenommen. Vor dem
Tisch am Réaucherofen hat
sich mittlerweile eine langen
Schlange gebildet. ,Den
Fisch aber warm essen. Dann
entfaltet sich das ganze Aro-
ma“, gibt Schwerdtfeger mit
auf den Weg.






