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Der frühe Morgen über der
Englischen Riviera ist dunkel.
Das „Rockfish“, ein Imbiss
nahe der Hafenausfahrt von

Brixham, hat eben erst geöffnet. Die Kü-
chengeräte werden auf Temperatur ge-
bracht und das Teewasser erhitzt. Es gibt
ein englisches Küstenfrühstück: Tee, ge-
butterte Toasts mit Orangenmarmelade,
dazu Schellfisch frisch vom Grill. Ganz
frisch – denn er stammt von nebenan.

Dreißig Minuten zuvor ist die Aukti-
onshalle von Brixham kalt von der Klima-
anlage und noch einmal kalt vom grellen
Neonlicht. Brixham ist einer der wich-
tigsten Orte für die Versteigerung von
Fisch in Großbritannien. Die Boote ha-
ben in der Nacht ihren Fang angelandet,
nun liegt er präzise etikettiert in weißen
Kästen auf dem Hallenboden. Die Män-

ner, die den Fisch kaufen werden, stehen
lachend beisammen, in Winterkleidung,
einen Becher mit etwas Dampfendem in
der Hand. Man kennt sich. Doch dann
geht alles blitzschnell, Handzeichen,
Kopfnicken, und schon flattern zwei Zet-
tel mit der Kennzeichnung des Käufers
in die Plastikwanne.

Josh Perkes, Mitte 30, stammt aus ei-
ner Fischhändlerdynastie. Er beliefert
die teuren Restaurants in London. Der
Preis, sagt er, habe für ihn keine Be-
deutung. In seinem Segment zähle nur
Qualität. Wie sich die bemesse? Nun,

da seien zunächst die Schiffe. Er kennt
die Besatzungen, weiß, wie sie mit dem
Fisch umgehen. Dann macht das Eis
den Unterschied. Josh lässt unterschied-
liche Eisbrocken und -scheiben in der
Hand hin und her gleiten. Sind sie eckig
oder scharfkantig? Schneiden sie etwa
den Fisch in Stücke? Und die da? In ei-
ner Wanne liegen rote Fische. Die seien
„tired“, sagt Josh. Müde? Tote Fische?
Josh sieht es. Mit diesen Feinheiten ver-
dient er sein Geld.

Im Fischgeschäft auf dem Gelände
kann sich jedermann seinen Fisch besor-
gen. Damit geht er nach nebenan zum
„Rockfish“, der mittlerweile voll aufge-
heizt ist. Der Schellfisch wird mit ein we-
nig Olivenöl beträufelt, wird beidseitig
kurz auf den Grill getupft und ist auf den
Punkt gegart. Selbst für morgenmüde
Geschmacksknospen eine Offenbarung.

Wenige Kilometer weiter ist Torquay
das Zentrum der Englischen Riviera.
Nur ein paar Schritte die Hafenstraße
hinauf liegt das „No.7“. Die Tische sind
mit Plastikdecken überzogen, die Wand
schmückt ein blauweißer Kachelfries,
Kupferpfannen hängen neben Bildern
von Fischkuttern. Der Innenarchitekt
hat offenkundig in portugiesischen Fisch-
geschäften gelernt. Das „No.7“ ist gänz-
lich auf Meeresfrüchte spezialisiert. Wir
bestellen eine Brühe aus Fisch, Mu-
scheln, Tintenfisch, Krabben, Petersilie,
Rosmarin, serviert im Kupfertopf. Drau-
ßen vor dem Fenster wiegen Palmen im
Regen, Schirme schlagen im Wind. Der
Kellner erzählt, dass gerade bei nasskal-
tem Wetter viele Gäste lediglich die
Fischsuppe bestellen und ein Glas Wein
dazu. Und sich dann zu Hause ins Bett le-
gen, weil sie satt und zufrieden sind.

Wir nicht. Der Kellner kommt mit ei-
ner schweren, metallenen Lade und
zeigt, welchen Fisch sie heute bekom-
men haben. Wir nehmen eine Platte mit
Filet vom Rochen, Kabeljau und See-
hecht. Der Rochen zergeht auf der Zun-

ge wie ganz weiches Kalbfleisch. Das Lo-
kal ist gut gefüllt. Man lacht, man redet
miteinander, hier zu essen ist ein Fest.
Uns wird ein Sharpham 2016 aus dem
nahe gelegenen Dart Valley empfohlen –
frisch, mild, mit der leichten Säure, die
man zum Fisch gern hat.

In unmittelbarer Nachbarschaft zum
„No.7“ befindet sich der „Elephant“.
Das Restaurant ist in Blau und Weiß und
Kunstleder gehalten mit Regalen, in de-
nen Weinflaschen ausgestellt werden.
Man bemüht sich sichtlich, seinem Mi-
chelin-Stern auch optisch gerecht zu wer-
den. Wir bestellen gegrillten Heilbutt
mit Fenchel und Tomaten, Brixham-
Krabben mit einer Krabbenpaté und
Tomaten. Dazu Brixham-Seehecht mit
gesalzenen karamellisierten Erbsen, hogs
pudding (eine regionale Schweinefleisch-
spezialität) und Gnocchi. Die Zuberei-
tung war nicht so, dass wir dafür einen
Stern verliehen hätten. Störend fallen
Kleinigkeiten auf – ein Kellner, der kom-
mentarlos einen anderen Wein brachte
als den bestellten und sich erst auf Nach-
frage damit rechtfertigt, der von der Kar-
te sei nicht mehr da. Zum Ausgleich er-

klärt er, was die einzelnen Gerichte kos-
ten, damit der dumme Tourist sich nicht
vertut und die Fünf-Käse-Platte für 15
Pfund bestellt statt die Drei-Käse-Platte
für 13 Pfund. Nun hat ja jedes Lokal
einmal einen schlechten Tag. Aber weite-
re Erkundigungen ergaben, dass schon
andere vor uns enttäuscht gegangen wa-
ren.

Der folgende Abend, zurück in Brix-
ham. Der Hafen ist gut geschützt gegen
Wetter aus dem Westen, aber von Osten
drückt der Wind kräftig in den Trichter,
der aus den umliegenden Hügeln gebil-
det wird. Im feuchtkalten Dunst steht an
der Stirnseite des Hafenbeckens auf ho-
her Säule Wilhelm von Oranien-Nassau.
Im November 1688 landete er in Brix-
ham, um in der „Glorreichen Revoluti-
on“ ein protestantisches Königtum durch-
zusetzen. Nach den Erzählungen der Ein-
heimischen kam der Holländer zwar mit
einem Heer, wurde aber von den Parla-
mentariern, die ihren alten englischen Ja-
kob loswerden wollten, höflich an Land
gebeten („Kommen Sie doch, Mylord,
der Ostwind ist gar zu arg!“), um sich in
London die Krone abzuholen.

Vorbei am Wilhelm geht es zum „Cu-
rious Kitchen“. Es kommt ein Mann die
Straße herauf, untersetzt, breitschultrig,
bärtig wie ein Wikinger, massige Arme
und Tatoos über und über. So jemandem
will man nicht begegnen in einer düste-
ren, menschenleeren Hafenstraße. Von
Ashley Hamilton wird erzählt, er sehe
wild aus, sei jedoch eine Seele von
Mensch. Er soll gewisse ruppige Phasen
durchlebt haben, bis das Kochen ihn ge-
rettet hat. Den Göttern, die uns den
Fisch bescheren, sei Dank dafür!

Die „Curious Kitchen“ ist ein hallenar-
tiges Ein-Raum-Restaurant. Wenn es
voll ist (also meistens), ist eine leichte
Taubheit auf beiden Ohren von Vorteil.
Das Mobiliar ist „radical chic“ und
„downsized“ und auch nicht immer be-
quem. In den kritischen 1970er Jahren
hätte man solche Einrichtung als State-
ment gegen den Konsumterror angese-
hen, aber heute gilt sie gänzlich unkri-
tisch als „angesagt“. Warum auch immer.

Aber der Fisch! Wir beginnen mit
Brixham-Jakobsmuscheln in Misosuppe,
dazu Apfel und Sesamwaffel. Als Nächs-
tes bekommen wir handverlesene Brix-

ham-Krabben, dazu einen Krautsalat,
asiatisch mit Chilisoße angemacht. Jetzt
fällt auf, dass es mangels Lizenz im „Cu-
rious Kitchen“ keinen Alkohol gibt (für
Festlandeuropäer wirklich kurios), aber
unsere einheimischen Begleiter haben
vorgesorgt und Wein mitgebracht. Das
Personal liefert dazu den Kühler – und
ein Filet vom Seehecht neben einem Fri-
kassee aus Muscheln und Erbsen mit ge-
räuchertem Schinken.

Ashley, so heißt es, habe seiner Küche
diesen Namen gegeben, weil er so unbe-
grenzt neugierig sei auf die möglichen
Kombinationen von Aromen und Textu-
ren. Weswegen er sich gelegentlich mit
anderen Köchen zusammentut, um aus
der Teamarbeit neue Ideen zu entwi-
ckeln. Unsere Zungen sind mittlerweile
von den vielen Aromen sowohl aufgeregt
wie erschöpft und kühlen nur zu gern ab
mit einem Zitronenparfait, dazu Passions-
frucht und Kokosnuss. Das kennt man,
das ist eine sichere Bank.

Für die Süßigkeiten am Ende ist kaum
noch Raum, nur ein wenig darf die Zun-
ge noch kosten, dann kommt der erleich-
ternde Kaffee.  PAUL STÄNNER

Zum Teil wurden die Recherchereisen für diese Ausgabe von
Veranstaltern, Hotels, Fluglinien oder Fremdenverkehrsämtern
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Anreise Der nächstgelegene Flug-
hafen ist Exeter (von verschiedenen
deutschen Flughäfen mit einem
Zwischenstopp erreichbar, z. B. mit
Ryan Air oder Air France), oder
direkt nach Bristol (z. B. mit Easy-
jet). Alternativ mit dem Zug durch
den Eurotunnel (ab Frankfurt ca.
elf Stunden nach Torquay).
Essen Mehr Informationen zu
„Rockfish Brixham“ unter therock-
fish.co.uk, zu „No.7“ unter
no7-fish.com, zu „The Elephant“
unter elephantrestaurant.co.uk und
zu „The Curious Kitchen“ unter
thecuriouskitchen.co.uk
Weitere Informationen zur
Region unter englishriviera.co.uk

E ine Silvesterreise nach Minsk? Auf
die Idee muss man erst mal kom-
men. Eine deutsche Reisegruppe

ist wegen des Galakonzerts im Nationa-
len Akademischen Theater hier: Pucci-
ni-Arien, Offenbachs Szene der Trunken-
heit, Verdis Trinklied aus „La Traviata“,
zauberhafte Ballettszenen, und beim Ra-
detzky-Marsch wurde mitgeklatscht, als
wäre Neujahr in Wien.

Genau genommen sind die deutschen
Reisegäste aber hier, weil sie noch nie
hier waren. Ein Ehepaar sagt, Weißruss-
land habe noch gefehlt, „die Reise dauert
vier Tage, da dachten wir, das nehmen
wir mit“. Die gesamten älteren Herr-
schaften sind vermögende Vielreisende.
Am Tisch wird Autoquartett mit Länder-
namen gespielt: Ruanda! Nordkorea!
Simbabwe! Ein Ehepaar hat 152 Länder
bereist, 152! Der Mann sagt: „Dieses Jahr
haben wir noch mal Westafrika gemacht,
eine Reise nach Benin, Burkina Faso,
Togo, Ghana. Vier Länder auf einmal.
Aber die sind sich halt schon alle sehr
ähnlich, da in Afrika.“

Silvesterreisen boomen. Man versteht
das Prinzip sofort: Gebucht wird gern
schon im Sommer, somit ist die leidige
Silvesterfrage vom Tisch. Studiosus hat
Minsk angeboten, dieses Jahr führen 45
Event-Silvesterreisen etwa nach Singa-
pur, Tiflis oder Marrakesch. Oder an die
Côte d’Azur, wie der englische Adel in
der Belle Epoque. Laut Frano Ilic von
Studiosus bietet der Veranstalter seit
1997 Event-Silvesterreisen an. Diese wer-
den gerne von Paaren gebucht, Singles
und Alleinreisende interessierten sich
eher für die Weihnachtsreisen.

Wer es exklusiver möchte, bucht bei
Dertour Deluxe an Bord der „L’Austral“
„Weihnachten und Silvester in der Ant-
arktis“. Das Programm ist wenig auf-
schlussreich. „31. 12. Antarktische Halb-
insel, 01.01. Antarktische Halbinsel.“ Da-
für bezahlt man pro Person 14 130 Euro.
Laut Dertour-Pressesprecher Christo-
pher Steiger hat die Nachfrage zugenom-
men. In diesem Jahr seien Silvesterreisen
„deutlich früher angefragt worden, teil-
weise schon im Frühjahr“.

Mit Lernidee Erlebnisreisen kann
man in der Transsibirischen Eisenbahn
den Jahreswechsel begehen. Da folgt auf
eine Troika-Fahrt in der Taiga die Silves-
terfeier im Zug. Bei Wikinger feiert man
Silvester auf dem Nil, das Silvestermenü
gibt’s auf dem Schiff. Oder in der Stille
der Backwaters von Kerala, oder in der
Thar-Wüste, oder in heißen Quellen auf
Island. ASI-Reisen hat zum Jahreswech-
sel 57 Trips im Programm, es geht mit

„Schneehschuh und Winterwandern“
nach Meran über Innsbruck, nach Sie-
benbürgen und in die Berchtesgadener
Alpen. Man wolle „die Silvesternacht als
Alternative zum Feuerwerk inszenieren“
so Geschäftsführer Ambros Gasser.

Die Weißrusslandgruppe sieht sich
derweil Minsk und Umgebung an. Viele
Bauten in der Stadt, etwa entlang des Un-
abhängigkeitsprospekts sehen aus, als wä-
ren sie um die vorige Jahrhundertwende
entstanden, doch fast alles stammt aus
der Nachkriegszeit. Minsk wurde im
Zweiten Weltkrieg von den Deutschen
fast komplett zerstört, ein Viertel der Be-
völkerung starb, darunter fast alle jüdi-

schen Einwohner. Später seht Stadtfüh-
rer Wassili ergriffen vor einem Denk-
mal, es ist Wincenty Jakub Dunin-Mar-
cinkiewicz gewidmet, „unser berühmtes-
ter Dichter“. Die Polin aus Paderborn
ruft entrüstet: „Was? Nein! Der ist doch
Pole!“ Die deutsche Reisegruppe steht
ratlos daneben, hat den Namen noch nie
gehört. Es ist kompliziert, weil die Ge-
schichte Weißrusslands kompliziert ist.
Und weil die Frage nach der Nationalität
oft kompliziert ist. Ist Kafka Tscheche,
oder doch Österreicher? Ist Kant Russe,
oder doch Deutscher? Die Republik Bela-
rus wurde 1991, nach Auflösung der Sow-
jetunion, selbständig. Der Binnenstaat
liegt eingeklemmt zwischen Polen, Ukrai-
ne, Russland, Lettland und Litauen –
und nahezu all diese Länder hatten sich
schon einmal einen Teil des heutigen
Staatsgebietes einverleibt. Im 14. Jahrhun-
dert expandierte das Großfürstentum Li-
tauen nach Süden, danach verbreiterte
sich Polen-Litauen nach Osten, und
nach den Teilungen Polens streckte Russ-
land die Finger Richtung Westen aus.

Nun regiert schon seit einem Viertel-
jahrhundert der Diktator Aleksandr Lu-
kaschenka, Einheimische nennen ihre
Heimat Lukaland, das ist nicht positiv ge-
meint. Aber Reiseführer Wassili wiegelt
ab: Im Westen würden die Medien viel

Negatives schreiben, „aber wir werden
von Lukaschenka nicht auf Schritt und
Tritt ausgepeitscht“. Sie lebten hier „mit
sibirischer Gelassenheit“ – und in einer
Art Freiluftmuseum der Sowjetzeit, das
zumindest sagten Russen, die sich hier
über Lenin-Büsten und Clara-Zetkin-
Straßen wunderten. Wassili, auch ein äl-
terer Herr, sagt: „Die Kultur Weißruss-
lands wurde ausradiert, alles sollte sowje-
tisch sein.“ Sogar die Sprache sei fast ver-
schwunden, „Belarussisch war die Spra-
che der Bauern. Bei der Landflucht in
die Städte wurden sie als Bauernlümmel
diskreditiert. So fingen sie an, Russisch
zu reden.“ Nur wer genau hinschaut,
kann russische von belarussischen Schil-
dern unterscheiden, wichtigstes Merk-
mal ist der i-Punkt. Den gibt es nur im
belarussischen Kyrillisch.

Wo aber hinfahren an Silvester, wenn
man es nicht erwarten kann? Am besten
nach Samoa, dort feiert man bereits um
elf Uhr mitteleuropäischer Zeit den Jah-
reswechsel. Wer ein schlechtes Jahr hat-
te, kann sich dort viele Stunden früher
davon verabschieden. Nicht, dass es et-
was ändern würde. Schippert man von
Samoa hundert Kilometer nach Osten
über den Pazifik zur Nachbarinsel Ameri-
kanisch Samoa, gelangt man über die Da-
tumsgrenze und somit in den Westen
und in einen anderen Tag. Dort wechselt
das Jahr erst einen Tag später, am Folge-
tag um zwölf Uhr mittags. Gibt es schon
einen Rekordversuch, wie oft an einem
Tag man reisend den Jahreswechsel be-
grüßen kann? In Europa dreimal feiern
ginge im Norden, drei Länder, drei Zeit-
zonen: Nach einem Mitternachtswodka
im russischen Rajakoski geht es ins men-
schenleere Nordfinnland in der Hoff-
nung, auf einem Einödhof jemanden für
ein schnelles „kippis“ zu finden, um
dann nebenan im schwedischen Øvre-
Pasvik-Nationalpark mit einem „Glad
nyår“ die Drei-Zeitzonen-Reise abzu-
schließen.

In Minsk ist es mittlerweile halb zwei
in der Nacht, die Feiernden versammeln
sich auf einem Platz vor dem Restaurant
„281“, dem höchsten Punkt Minsks und
fast auch des Landes, Belarus ist flach.
Es bleibt sehr friedlich, private Böller
sind verboten, keiner feuert eine Batterie
ab; von weitem leuchtet das offizielle Feu-
erwerk – vielleicht wird Silvester auch in
Deutschland bald so ablaufen. Nur ein
paar betrunkene junge Männer grölen
laut: „Vorwärts, Belarussia!“ Nationalis-
ten? Reiseleiter Wassili winkt ab: „Das
sind Russen. Wir sagen nicht Belarussia,
bei uns heißt es Belarus.“ 
 BARBARA SCHAEFER

DER WEG ZUM FISCH

Ein guter Fang
Frischer geht’s nicht: In den Restaurants
und Imbissen der Englischen Riviera

Wer hätte es gedacht: „The Curious Kitchen“ serviert Jakobsmuscheln in Misosuppe und Brixham-Krabben mit Chilisoße.   Foto Stänner

Weißrussland fehlte noch
Über den Boom von Silvesterreisen – zum Beispiel nach Minsk

Warum nicht? Silvester in Minsk  Foto bfer
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