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NÜRNBERG Lorenz Jordan aus
dem Aischgrund wollte mehr
aus dem Karpfen machen als
ihn nur gebacken oder blau zu
servieren: Er erfand die „Karp-
fenbratwurst. Hoppla –
schwimmt da ernsthafte Kon-
kurrenz für unsere Nürnber-
ger Drei-im-Weggla heran? Ei-
ner muss es wissen: Hartmut
Frommer, Stadtrechtsdirektor
und Vorsitzender des Schutz-
verbandes Nürnberger Brat-
würste. Anfangs noch etwas
skeptisch, ob die Karpfenbrat-
wurst rechtlich überhaupt
duldbar ist, gehen seineMund-
winkel beim ersten Biss leicht,
aber sichtbar nach oben. „Ge-
schmacklich sehr apart“, ur-
teilt der Experte und sieht
dem Produkt optimistisch ent-
gegen.
Unsere Seefahrernation

Franken mit seinem Welt-
meer Dutzendteich präsen-
tiert heuer schon zum siebten
Mal die Nürnberger Fischtage.
Vom 17. bis 26. Oktober findet
man hier alles zum Thema

Fisch und was zu einer ordent-
lichen Mahlzeit dazu gehört.
„Der Fischmarkt bringt Le-

ben in die Zeit zwischen Alt-
stadtfest und Christkindles-
markt“, so OBUlrichMaly ges-
tern bei der Eröffnung mit
Matjesessen und anschließen-
dem Bieranstich, musikalisch
begleitet vom Nürnberger See-
mannschor, der mit Shanties
– Seemannslieder – auf Aal
und Hecht einstimmte.
1997 führte Cheforganisa-

tor Gottlob Krug den Fisch-
markt in Nürnberg ein und
lockt seither selbst Markt-
schreier aus Hamburg die so-
genannten Rapoverkäufer in
die Stadt.

Von acht Uhr morgens bis
neun Uhr abends bieten diese
an ihren Ständen den einge-
fleischten Fischfreunden für
durchschnittlich drei Euro al-
les an Fischspezialitäten, was
auch der Franke begehrt: vom
Aal über die Forelle bis hin
zum Zanderfilet.
Ferner findet unter dem

Motto „Sushi und Sardinen-
weggla“ erstmals das Sushi-
Festival auf dem Fischmarkt
statt und zeigt alles rund um
die japanische Spezialität. Da
bleiben keine Fragen mehr of-
fen. Nur noch eine: Welche
Überraschung erwartet uns
wohl nächstes Jahr? Der Karp-
fenleberkäs?  HdO

Original regional genießen!
Der Bayerische Rundfunk

bietet zusammenmit dem Ver-
ein „Original Regional“ und
der Einrichtungsfirma „Die
Möbelmacher“ aus Unter-
krumbach bei Hersbruck ei-
nen Augen- und Gaumen-

schmaus für die Besucher der
Jubiläums-Consumenta 2003:
Fränkische Spitzenköche zau-
bern Köstliches auf dem Mes-
sestand des BR. Alles ist regio-
nal: Die Köche, die Zutaten, so-
gar das Holz und die Macher
der Schauküche aus Eiche,
Edelstahl und Granit stam-
men aus der Region. Vier AZ-
Leser können gratis dabei
sein!
Rufen Sie am Montag um

13.30 Uhr unter der Nummer
✆ 0911/ 20 44 60 an. Wir verlo-
sen unter den ersten 10 Anru-
fern je zwei Plätze an der fest-
lich gedeckten Testesser-Tafel
für den 27. Oktober um 11 und
um 16 Uhr. Außerdem gibt’s
je zwei Eintrittskarten für die
Consumenta gratis dazu. Das
Programm der Koch-Shows
und die Rezepte sind unter
www.die-moebelmacher.de/
consumenta zu finden.

Wegweiser Karpfenbratwurst
– hui oder pfui?

Aktion von Möbelmachern
und Bayerischem Rundfunk
auf der 50. Consumenta

PFLEGE & SOZIALBERUFE

Mehr Qualität und Sicher-
heit in der Pflege“ – un-
ter diesem Motto initi-

ierten die beiden Ministerin-
nen Ulla und Renate Schmidt
einen „Runden Tisch“, der
Wohlfahrtsverbände, private
Pflegeeinrichtungen und Kos-
tenträger zusammenbringt.
„Ziel ist es, konkrete Anstöße
zu entwickeln, um die pflegeri-
sche Versorgung zu verbes-
sern“, erklärte Familienminis-
terin Renate Schmidt. „Dabei
geht es um praxis- und hand-
lungsorientierte Maßnahmen,

die trotz knapper Finanzmittel
wirksam umgesetzt werden
können.“ Und zwar von den
an der Pflege beteiligten
selbst, ohne dass dazu lange
Gesetzgebungswege einge-
schlagen werden müssen.
Best-Practice-Beispiele sol-

len Orientierungs-Hilfen für
andere Einrichtungen geben:
Gute Arbeit soll Vorbild für an-
dere sein. Auch Fehler in der
ambulanten und stationären
Pflege gilt es aufzuspüren.
Insgesamt wurden vier Ar-

beitsgruppen gebildet, die Ide-
en, Erfahrungen und Ergebnis-
se zusammenführen und ver-
breiten. „Die Qualität in der
Pflege und Betreuung durch
ambulante Dienste und Hei-
me muss in der Breite gesi-
chert werden“, betonte Sozial-
ministerin Ulla Schmidt.

Soziale Arbeit erfordert En-
gagement undMenschlich-

keit, in Leitungspositionen
auch Führungsqualitäten. Im-
mer mehr soziale Einrichtun-
gen suchen deshalb Sozialma-
nager. Ihr Aufgabengebiet er-
streckt sich über die Bereiche

der Betriebswirtschaft, Fi-
nanz- und Rechnungswesen,
Personalführung bis hin zu
Organisationsführung und So-
zialmarketing. Die Einsatzbe-
reiche sind vielfältig: Flutkata-
strophen oder der Wiederauf-
bau in Afghanistan erfordert
ebenso professionelle Abwick-
lung wie beispielsweise die Ko-
ordination freiwilliger Helfer
in Krisen-Gebieten.
Der Fernlehrgang des Fo-

rums für Berufsbildung in
Berlin richtet sich an Sozialpä-
dagogen und Interessenten,

die über Berufspraxis im sozia-
len Bereich verfügen. Auch eh-
renamtliche Helfer und Erzie-
her, die künftig Leitungsfunk-
tionen übernehmen wollen,
sollen sich angesprochen füh-
len. Neu ist: Die Ausbildung
wird im Fernlehrgang angebo-
ten und erstmals vom Arbeits-
amt gefördert. Sie dauert
sechs Monate in Vollzeit oder
19 Monate in der berufsbeglei-
tenden Variante.
Informationen gibt es beim

Verein Forum Berufsbildung
unter � 0 30/2 59 00 80.

Mehr als fünf Prozent aller
Bayern über 65 Jahre leben im
Altenheim. Wie das Bayeri-
sche Landesamt für Statistik
mitteilte, waren Ende des ver-
gangenen Jahres rund
110 000Menschen in entspre-
chenden Einrichtungen unter-
gebracht. Mehr als 80 Prozent
von ihnen waren pflegebedürf-
tig. In den Heimen sind den

Angaben zufolge 74 000 Mit-
arbeiter beschäftigt, knapp die
Hälfte als fest angestellte Kräf-
te. Der Großteil von ihnen ar-
beitet im Pflegedienst.

Verlags-Sonderveröffentlichung

Helfen will gelernt sein

Die Pflege soll besser
werden: Beteiligte und
Betroffene überlegen
gemeinsam

Fünf Prozent aller Bayern leben im Altenheim

Das Arbeitsamt
fördert jetzt einen
Fernlehrgang zum
Sozialmanager

Zeit für gemeinsame Gespräche: Nicht immer können sich Betreuer diese auch nehmen. Foto: ddp

Qualitätsoffensive
am Runden Tisch

Sozialpädagogin mit Schwerpunkt
Frauen, Gruppen, Erziehung,

Bewegung und Ritualarbeit sucht
neues Betätigungsfeld in München.
Chiffre ZA 3358180 an den Verlag.

Neues-im-Weggla
und Sushi-Fest:
Hits von den
Fischtagen

Daumen hoch für die doch recht ungewöhnliche Karpfenbratwurst: Stadtrechtsdirektor und Broadwoschd-Exper-
te Hartmut Frommer beim Testen.  Foto: Giulia Iannicelli

Oberbürgermeister Ulrich Maly schaut genau hin, wie Aal-Uwe (rechts)
und Gottlob Krug richtig den Fisch aus der Hand essen.  Foto: G. Iannicelli

Gratis zur regionalen Koch-Show

Möbelmacher Herwig Danzer (re.) und die fränkische Koch-Elite, die in der Musterküche im Messestudio des
Bayerischen Rundfunks auf der Consumenta original regionale Spezialitäten kochen wird. Foto: privat

Wein- & Lukull-Wochen
Im Nürnberger Hotel Res-
taurant Steichele (Knorr-
straße 2-8) klingen am
Samstag mit Weinschman-
kerln und passenden Ge-
richten aus Franken die ku-
linarischen Wein- und Lu-
kull-Wochen aus. Zusätz-
lich kann edler Rebensaft
unter professioneller Anlei-
tung verkostet werden.

Hummer-Woche
Die Hummerwoche imHo-
tel HerzogsPark in Herzo-
genaurach endet am Sams-
tag. Wer den edlen Genuss
raffinierter Hummer-Krea-
tionen noch erleben möch-
te sollte sich also beeilen.

Nitrat in Kartoffeln
„Öko-Test“ warnt Kartoffel-
liebhaber: manche Knollen
sind gar nicht so gesund
wie sie sein sollten. Denn
durch übermäßige Dün-
gung reichern sich Nitrate
an. Diese Salze können
Krebs verursachen und sor-
gen für einen faden Ge-
schmack. In der aktuellen
Ausgabe von „Öko-Test“ ste-
hen die Testergebnisse von
25 Kartoffelmarken.

Historische Speisen
Noch bis Sonntag können
Sie in Ansbach besondere
Gerichte zu genießen.
Denn zwölf verschiedene
Gasthöfe bieten Gerichte
zu zwölf verschiedenen
Themen und Ländern an.
Zum Beispiel Speisen aus
den Töpfen der Azteken,
aus Mexiko und von denen
in der Bibel erzählt wird. In-
fos unter: 0981-51243

Fischernte
Der Museumsweiher in
Bad Windsheim wird am
heutigen Samstags abgelas-
sen. Fisch-Experten de-
monstrieren zwischen 10
und 15 Uhr, wie Karpfen
und andere Teichfische file-
tiert und entgrätet werden.
Dazu werden kleine
Schmankerl zum Probie-
ren angeboten. Außerdem
locken besondere Fischge-
richte ins Museums-Gast-
haus.


