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Hier investiert Europa in eine
nachhaltige Fischerei: 

Europäischer Fischereifonds



Vorwort
Die Stadt Glückstadt steht in der Region für
gute Küche. Der Original Glückstädter Matjes
ist weit über die Landesgrenzen hinaus be-
kannt. Die Region bietet jedoch weit mehr an
Fischarten. Aus diesem Grund haben sich die
Stadt und acht Gastronomen zusammenge-
schlossen und eine besondere Aktion gestartet:
Die Gäste sollen verwöhnt werden, nicht nur
kulinarisch, sondern auch optisch. Künstler
wurden daher aufgefordert, einen „Fischteller“
zu gestalten. 

Der Siegerentwurf der Glückstädter Künstlerin
Marianne Gienapp geht in Serie und alle acht
teilnehmenden Restaurants werden auf die-
sem Teller Fisch entsprechend der Jahreszei-
ten – nach einem „Fischkalender“ servieren.
Im Februar und März gibt es Stint, in den fol-
genden zwei Monaten Maischolle, Seezunge

und andere Plattfische, ab Juni gibt es Matjes,
dann Aal, im Oktober und November Zander
und im Winter Dorsch und Kabeljau. Immer
frisch auf den Tisch.

Der künstlerisch gestaltete Tellerrand soll
dabei die enge Verbundenheit der Stadt
Glückstadt zu ihrer Vergangenheit als Fische-
reistandort, aber auch zu ihrem heutigen ma-
ritimen Charakter aufzeigen. Ergänzt wird
diese Verbundenheit durch die vorliegende
Broschüre, die Sie mit kleinen Anekdoten und
Bildern aus der bewegten Fischereigeschichte
der kleinen Elbstadt unterhalten soll.

Alles in allem ein Fest für die Sinne.

Guten Appetit!



Stint
Osmerus eperlanus

Der in der Regel 15 bis 18 cm, höchstens 30 cm lange Körper ist schlank und seit-
lich wenig abgeflacht. Stinte haben einen leicht durchscheinenden Körper. Der Stint
wird bis zu sechs Jahre alt. Eigentümlich ist der intensive, an frische Gurken erin-
nernde Geruch.

Jedes Jahr im Februar und März steht in den
Glückstädter Restaurants der Stint als kulina-
risches Highlight auf den Speisekarten. Von
der Nordsee haben sich die kleinen Fische elb-
aufwärts bis Glückstadt vorgearbeitet. Hier
wurde er schon sehnlichst erwartet und wird
nun frisch gebraten als Delikatesse serviert. 

Stint satt mit Bratkartoffeln oder Specksalat,
dazu Gurkensalat – so kennt und liebt man ihn
in der Elbestadt. Der kleine lachsartige Fisch
wird traditionell in Roggenmehl gewendet und
anschließend mit Butter und Speck gebraten.
Die silbrige Köstlichkeit trägt auch den Beina-
men „Gurkenfisch“. Als Gurkenfisch wird er
nicht etwa bezeichnet, weil er äußerlich einer
Gurke ähnelt, sondern weil er in frischem Zu-

stand deutlich den Geruch von Gurken ver-
strömt. Der Geschmack wird häufig mit nus-
sig beschrieben. Diese einzigartige Kom -
bination aus Geruch und Geschmack macht
diesen Fisch so besonders.

Übrigens wissen nicht nur Feinschmecker die-
sen Fisch zu schätzen, sondern auch Raubfi-
sche wie der Zander. Wenn Sie sich also nicht
zwischen Zander und Stint entscheiden kön-
nen …

Februar - März



Hand in Hand



Fischer mit Frau



Der Butt
Platichthys flesus

Die Flunder, in Norddeutschland auch Butt genannt, ist ein Plattfisch aus den Küs-
tengewässern Europas. Viele Geschichten und Märchen ranken sich um den merk-
würdig aussehenden Fisch.

„Vom Fischer und seiner Frau“ ist wohl das be-
kannteste Märchen. Es steht in den Kinder-
und Hausmärchen der Brüder Grimm auf
Plattdeutsch. 

Ein armer Fischer lebt mit seiner Frau Ilse-
bill in einer armseligen Hütte. Als er eines
Tages einen Butt angelt, stellt sich dieser als
verzauberter Prinz heraus und bittet den Fi-
scher um sein Leben. Der Fischer lässt ihn
wieder frei. Als die Frau des Fischers das hört,
drängt sie ihren Mann, den Butt erneut zu
rufen, um sich eine kleine Hütte zu wün-
schen. Diesen Wunsch erfüllt ihm der Zau-
berfisch als Dank für seine Freiheit. Doch
schon bald ist Ilsebill damit nicht mehr zu-
frieden. Sie verlangt immer wieder vom ihren
Mann den Butt zu rufen und ihm ihre Wün-
sche zu nennen. 

Der bekannt gewordene Refrain mit des Fi-
schers Ruf an den Butt lautet jedes Mal:

Manntje, Manntje, Timpe Te,
Buttje, Buttje in der See,
myne Fru de Ilsebill
will nich so, as ik wol will:

Alle Wünsche der Frau werden vom Butt er-
füllt und angekündigt mit der Formel:

Geh nur hin, sie ist es schon.

Doch je maßloser die Wünsche der Frau wer-
den, umso wilder wird die See. Als sie schließ-
lich fordert, wie der liebe Gott zu werden, wird
sie wieder zurück in die armselige Hütte ver-
setzt, wie am Anfang.

April - Mai



Auch vom Glückstädter Hafen aus fuhren die
Segellogger auf ihren oft monatelangen Törns
zu den Fischgründen in der Nordsee, um den
begehrten Fisch zu fangen. Über 20 Logger
hatten in Glückstadt ihren Heimathafen und
prägten mit ihren tausenden von Holzkantjes
(Fässer) auf der Hafenmole das Stadtbild. Die
Arbeit an Bord der Logger war sehr hart: Meh-
rere Wochen waren die Männer auf See, um
die frisch gefangenen Heringe gleich an Bord
zu kehlen und mit Salz in die Fässer zu füllen.
Der Seegang sorgte dafür, dass sich die Salz-
lake im Fass gut verteilte und die Heringe da-
durch gleichmäßig reiften und haltbar wurden. 

1976 verließ zwar der letzte Logger den Glück-
städter Hafen, aber weiterhin wird in der Elb-

stadt der Matjes zubereitet. Der Original Glück-
städter Matjes ist seit Jahrhunderten eine be-
sondere Spezialität. Heringe, die zu Matjes
verarbeitet werden, dürfen noch keinen Ansatz
von Milch und Rogen haben. Das Fleisch ist
besonders zart und schmackhaft, der Fettgehalt
beträgt mindestens 12%. Die Fangzeit ist von
Mai bis Juli.
Die kleinen Matjesfilets sind zart, mildsalzig
und duften nach Meer, Algen und feiner But-
ter. Trotz moderner Produktionsmethoden
werden die frischen Heringe in Glückstadt
immer noch in der überlieferten, traditionellen
Handarbeit hergestellt. Diese sorgfältige Ver-
arbeitung ist entscheidend für den aromati-
schen Geschmack und die herrliche Frische,
die Ihnen diese Spezialität bietet.

Matjes
Clupea harengus

Der atlantische Hering ist einer der häufigsten Fische der Welt, einer der bedeu-
tendsten Speisefische und gehört zur Gattung der Echten Heringe. Er wird beson-
ders an seinen Laichplätzen seit Menschengedenken gefangen. Viele Städte wurden
in der Nähe der Laichplätze und Durchzugsgebiete gegründet. Für die Hanse war
der Hering eines der wichtigsten Handelsgüter.

Juni - Juli



Heringslogger SG 6 



Glückstädter Fischer



Aal
Anguilla anguilla

Aal un Stuten gifft smerige Snuten – Aal und Weißbrot geben schmierige Mäuler
(Dies sagt man in Glückstadt bei einem besonderen Essen).

Das Glückstädter Original, der Störfischer
Christian (Krischan) Kahl, hatte einst das Fi-
schereirecht für den Glückstädter Binnenha-
fen. Wenn es ans Abfischen ging, halfen ihm
oft seine Söhne. So auch in einem besonders
strengen Winter. Der Hafen war bei Niedrig-
wasser so zugefroren, dass die Söhne von Kri-
schan Kahl ohne zu versacken in den Schlick
gehen konnten. Sie holten körbeweise steifge-
frorene Aale aus dem Hafenbecken. 

Als sie dann mit ihrem Fang nach Hause
kamen, stellten sie die Körbe mit den Aalen in
den Stall. Die Aale sollten später geschlachtet
und geräuchert werden. Aber in dem Stall
waren es leicht über Null Grad und als die
Söhne mit ihrem Vater wiederkamen, um die
Aale zu schlachten, waren diese wieder aufge-

taut. Kein Aal war mehr im Korb, dafür aber
überall im Stall verteilt. Sie fanden Aale im
Torf, unter den Kohlen, zwischen dem ge-
hackten Holz; überall waren die Aale. Dies war
dem überaus abergläubischen alten Fischer
unheimlich. Aale die steifgefroren waren, müs-
sen tot sein. 

Seine Jungs haben dann die Aale verkauft. Kri-
schan wollte diese Teufelsaale nicht mehr
haben.

August - September



Zander
Sander lucioperca

Der Zander, auch Sander oder Hechtbarsch genannt, gehört zur Familie der Bar-
sche. Er ist der größte im Süßwasser lebende Barschartige Europas. Der Zander ist
ein dämmerungs- und nachtaktiver Fisch, der sich tagsüber in größeren Wassertie-
fen versteckt. Er bevorzugt große Flüsse und Seen mit hartem, sandigen Grund und
planktontrübem Wasser.

Der Zander lebt als Raubfisch in langsam flie-
ßenden Flüssen, Seen und Haffen Europas. Er
findet sich im Elbe-, Oder- und Donaugebiet
und inzwischen auch im Rhein-, Mosel- und
Wesergebiet. Er lebt in tieferen Wassern und
wächst sehr schnell. Die mittlere Länge beträgt
40–50 cm. In seltenen Fällen wird er bis 1,30 m
lang und erreicht dabei ein Gewicht von bis zu
19 kg. Er kann 10 bis 20 Jahre alt werden.

Der Zander gilt als scheuer, vorsichtiger Fisch,
der schwer zu überlisten ist. Besonders große
Exemplare über 90 cm Länge und 7 kg Ge-
wicht werden extrem selten gefangen. Der
größte, offiziell gemessene und gewogene und
in Deutschland mit der Angel gefangene Zan-

der war 106 cm lang, 15 kg schwer und
stammte aus der Donau.

Der Zander hat eine Vorliebe für kleine Fische.
Als Köder werden deswegen vor allem kleine
Rotaugen, Rotfedern und der Stint als Köder-
fisch verwendet. Aber auch Kunstköder ver-
schmäht der Zander nicht. Als Kunstköder
eignen sich Gummifische, Blinker, Wobbler
und Twister. 

In der Gastronomie gilt der Zander als wichti-
ger und wertvoller Speisefisch mit besonders
festem, weißen Fleisch (grätenfreie Filets).

Oktober - November



Glückstädter Hafen 1880



Auf hoher See 



Ein britischer Fischer hat ein Handy im Magen
eines Kabeljaus gefunden – und selbst eine
Woche, nachdem es der Fisch verschluckt
hatte, funktionierte das Telefon noch. 

Wie die Zeitung The Sun berichtete, verlor der
Geschäftsmann Andrew Cheatle sein Handy
beim Spaziergang am Strand. Eine Woche spä-
ter klingelte jedoch das Telefon bei seiner
Freundin und Fischer Glen Kerley war am Ap-
parat. 
„Ich dachte erst, er nimmt mich auf die
Schippe. Aber dann sagte er, er habe einen Ka-
beljau gefangen und beim Ausnehmen ein
Handy gefunden“, sagte Cheatle. „Es hat zwar
etwas gestunken, aber es funktionierte, als ich
es getrocknet hatte.“ 

Kerley hatte den elf Kilo schweren und mehr
als einen Meter langen Fisch in der südengli-
schen Grafschaft West Sussex an Land gezo-
gen. Weil das Handy zunächst nicht funk-
 tionierte, nahm er auf der Suche nach dem Be-
sitzer die Chipkarte zur Identifikation heraus
und legte sie in sein eigenes Telefon.

„Der Kabeljau ist ein gieriger Fisch – er frisst
alles. Die Fische haben große Köpfe und große
Mäuler“, erklärte Kerley den Handy-Hunger
des Fisches.

Dorsch
Gadidae

Die Dorsche gehören zur Familie der Knochenfische, wie viele andere wichtige Spei-
sefische. Fische aus der Familie der Dorsche werden 15 Zentimeter bis zwei Meter
lang. Größter Gadide ist der bis zu 2 m lange Kabeljau. Viele sind Raubfische, z. B.
Kabeljau, Köhler und Pazifischer Pollack. 

Dezember - Januar



Gasthaus
Der kleine Heinrich

Genießen in einem historischen Haus

Unter den Grönlandfahrern war das Vollschiff „Der kleine Heinrich“ einst der Stolz und
Liebling der Glückstädter. Heute erinnern die blau-weißen Fliesenbilder des Glückstädter
Malers Hans-Peter Wirsing in diesem gemütlichen Gasthaus an jene Zeiten. Die Crew

um Katrin Ewald und Küchenchef Sören Bublat serviert neben Klassikern der deutschen
Küche auch heimische Speisen nach überlieferten Rezepten. 

Gasthaus Der kleine Heinrich Am Markt 2 • 25348 Glückstadt • Tel. 0 41 24 - 36 36 • www.der-kleine-heinrich.de



Anno 1617
Wohnen und Essen mit Stil 

In zwei historischen Giebelhäusern, direkt am Glückstädter Marktplatz gelegen, prä-
sentiert das Restaurant gute Holsteiner Küche mit Steaks, Lamm, Geflügel, Wild und
Fisch in vielen Variationen. Feinschmecker können den Original Glückstädter Matjes

probieren, der mit dem Gütesiegel der Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein
ausgezeichnet wurde.

Anno 1617 Am Markt 5-6 • 25348 Glückstadt • Tel. 0 41 24 - 91 69 0 • www.anno1617.de



Restaurant
Der Däne

Himmlisch schön, teuflisch gut 

Hereinkommen, Entspannen und Wohlfühlen – das ist hier die Devise. Zum Na-
schen, Schlemmen, Genießen und Satt-Essen hält die Küche bereit, was Frische,

Saison und Region uns Feines bieten. Stets werden neue Variationen und Innova-
tionen ausprobiert, denn Kochen ist unsere Leidenschaft! 

Restaurant Der Däne Am Markt 3 • 25348 Glückstadt • Tel. 0 41 24 - 98 09 80 • www.der-daene.de 



Restaurant
Zur alten Mühle

Die luftige Alternative mit Hafenblick

Untergebracht in einer ehemaligen Mühle, liegt das Restaurant direkt am Glückstäd-
ter Binnenhafen. Dieter Lassmann, Inhaber und Koch, nutzt konsequent den Vorteil

des Umlandes. Ob Matjes oder Gemüse aus der Region, alles kommt absolut frisch auf
den Tisch. Die gute regionale Küche mit leichter Tendenz zu Fischgerichten hat hier
ein Zuhause. In den Sommermonaten ist die Terrasse direkt am Wasser eine luftige

Alternative. Serviert werden Kaffee, Kuchen und Torten aus eigener Herstellung. 

Restaurant Zur alten Mühle Am Hafen 54 • 25348 Glückstadt • Tel. 0 41 24 - 18 07 • www.restaurant-zur-alten-muehle.de 



Ratskeller 
Glückstadt

Gutes Essen hat hier Tradition  

Im historischen Glückstädter Rathaus bietet der Ratskeller ein modernes Am-
biente zum Wohlfühlen. Die anspruchsvolle Küche mit französischen Elementen
setzt ihren Schwerpunkt ebenso auf regionale Produkte. Neben dem Restaurant

verwöhnt das Bistro mit Gerichten für den kleinen Hunger den Gaumen. 

Ratskeller Glückstadt Am Markt 4 • 25348 Glückstadt • Tel. 0 41 24 - 9 80 90 65 • www.ratskeller-in-glueckstadt.de 



Restaurant
Kandelaber
Kleiner Fisch ganz groß 

Eine frische Küche mit Pfiff und Produkten aus der Region, ausgesuchte Weine, feines Por-
zellan und Besteck, eine freundliche, fachkundige Bedienung und eine Atmosphäre zum

Wohlfühlen bietet das Restaurant Kandelaber direkt am Glückstädter Marktplatz. 
„Matjes satt“ heißt es von Mai bis September am großen Matjesbuffet. Darauf finden sich alle
Matjes-Spezialitäten aus eigener Herstellung. Die hauseigene, traditionelle Matjesproduktion

wurde mit dem Gütesiegel der Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein ausgezeichnet.

Restaurant Kandelaber Am Markt 14 • 25348 Glückstadt • Tel. 0 41 24 - 93 27 77 • www.restaurant-kandelaber.de 



Glückstadt
dänisch: Lykstad

„Dat schall glücken und dat mutt glücken, un dann schall se ok Glückstadt heten“
– Mit diesen optimistischen Worten soll der dänische König Christian IV. 1617 den
Grundstein für unsere schöne Stadt gelegt haben. 

Der König hatte den Traum, eine Stadt an der
Elbe zu gründen, die eine mächtige und
prachtvolle Konkurrenz für Hamburg dar-
stellt. 

Einige Jahrhunderte später ist aus den küh-
nen Königsträumen das idyllische kleine
Glückstadt geworden, dessen rund 12.000
Einwohner stolz auf ihre hübsche Stadt sind,
der zu Recht 2011 der Titel Erholungsort ver-
liehen wurde. Das malerische Ambiente, die
kleinen verträumten Gassen, der historische
Stadtkern und die direkte Lage an der Elbe in-
mitten der einmaligen Elbmarschen verlei-
hen dem Stadtdenkmal Glückstadt einen
einzigartigen Charme. Die besondere Stadt-
anlage macht die kleine Elbstadt zu etwas Be-

sonderem: Glückstadt ist im gesamten deut-
schen Sprachraum das einzige Beispiel einer
frühmodernen Radialstadt. Sie geht auf den
Straßburger Festungsbauer Daniel Specklin
zurück. Dieser legte einer idealen Verteidi-
gungsarchitektur die Kreisform zugrunde
und entwickelte daraus die polygonale Ra-
dialstadt. 

Weitere Einblicke in die Stadtgeschichte gibt
das Detlefsen-Museum, eines der ältesten
Museen Schleswig-Holsteins. Hier ist der
Glanz des dänischen Königshauses noch zu
spüren. Das Museum ist in einem Renais-
sance-Palais von 1632 untergebracht. In den
neugestalteten Räumen des Museums stehen
die einzigartige Gründungsgeschichte von



Glückstädter Sprotten – Elbbad um 1900



Elbvergnügen um 1930



Glückstadt und ihrem Gründer, dem däni-
schen König Christian IV., im Zentrum. Son-
derausstellungen zu Kunst und Geschichte
runden das Angebotsprogramm ab.

Stolz sind die Glückstädter auch auf ihre
junge, lebendige Kunst- und Kulturszene.
Zahlreiche Galerien und Ateliers, darunter
das Palais für Aktuelle Kunst, prägen durch
ständig wechselnde Ausstellungen zu einem
großen Teil das kulturelle Leben der Stadt.
Und wer nach so viel Kultur müde und hung-
rig ist, der kann sich auf die gemütlichen
Quartiere und die einladende Gastronomie
verlassen. 

Denn die kulinarische Spezialität der Stadt,
der Original Glückstädter Matjes, ist weit
über die Landesgrenzen hinaus bekannt. Ihm
zu Ehren feiert Glückstadt sogar jedes Jahr
Mitte Juni ein großes, viertägiges Volksfest.

Den maritimen Flair Glückstadts prägt nicht
nur der Matjes, sondern auch die beschauli-
che Häuserzeile am Hafen, die neuen Ha-
fentreppen, die „Rigmor“ von Glückstadt, das
älteste noch in Betrieb befindliche Segelschiff
Deutschlands, und der traumhafte Elbblick
tragen maßgeblich dazu bei. 

Die dicken Pötte fahren zwar an Glückstadt
unbeirrbar vorüber, doch ein Teil des König-
traums ist wahr geworden – wie Glückstadt
jeden Tag aufs Neue beweist.

Herzlich willkommen in Glückstadt!



Und so finden Sie uns gut

1 Gasthaus Der kleine Heinrich
2 Anno 1617
3 Restaurant Der Däne
4 Ratskeller Glückstadt
5 Restaurant Kandelaber
6 Restaurant Zur alten Mühle
7 Detlefsen Museum
8 Palais für aktuelle Kunst
9 Provianthaus Ateliers

10 Wasmer-Palais
11 Touristinformation Glückstadt
12 Rundgang 

Historischer Binnenhafen 
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Öffnungszeiten

Detlefsen-Museum
Mi – So 14 – 17 Uhr (Januar & Februar Do, Sa & So 14 – 17 Uhr) 

Palais für aktuelle Kunst
Fr – So, 13 – 17 Uhr

Provianthaus Ateliers
Sa – So 14 – 18 Uhr, oder nach Vereinbarung

Touristinformation Glückstadt, Große Nübelstraße 31, Tel. 04124 – 93 75 85
April – Oktober: Mo – Fr 9 – 18 Uhr, Sa, So & Feiertage 10 – 18 Uhr, 
November – März: Mo – So 10 – 17 Uhr


