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»Wenn ich als erfahrener Schiffskoch und leidenschaftlicher Segler
aus meinem Leben erzdhle, kommt es mir manchmal vor, als ob ich
von einem anderen Menschen berichte.

Lassen wir es dabei — das war dieser Ulli, der immer da war, wo ich war.«

Die Christliche Seefahrt

Seine erste Heuer als Kochjunge bekam Ulli mit 18 Jahren auf einem
Kiistenmotorschiff. Kiimo »F. Werner« war auf der Nord- und Ostsee
unterwegs. Eigentlich wollte Ulli als Decksjunge anmustern und mal Ka-
pitdn werden, aber es kam anders. Auf diesem Schlickrutscher mit sechs
Mann Besatzung gab es keinen Koch, das war die Liicke, die Ulli ausfiillen
sollte. Als der Kaptn fragte, ob er sich mit Piitt und Pann und so auskennt,
hatte Ulli genickt — sonst hitte er wohl an Land bleiben miissen.

Zum Gliick war die Frau des Kapitins mit an Bord. Die versuchte nun,
Ulli einiges aus ihrer Kochpraxis beizubringen. Ansonsten kochte sowieso
jeder mal, sogar der Kapitan.

Ulli machte sauber und wusch das Geschirr ab. Eigentlich musste er
alles machen, ob nun an Deck oder an der Maschine, das machte er lie-
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ber als abwaschen. Die Seekrankheit machte ihm schwer zu schaffen. Am
besten war es an Deck in der frischen Luft, da konnte er auch schneller
die Fische fiittern.

Nach zwei Monaten ging die Kapitansfrau von Bord und Ulli war allein
mit seiner Kochkunst. Zum Gliick hatte sie fiir einige Tage vorgekocht.
Der kleine Dampfer stampfte durch schwere See. Ulli konnte sich kaum
auf den Beinen halten, in seiner Kombiise flog alles durcheinander. Dau-
ernd musste er an Deck, obwohl sein Magen schon lange leer war. Die See-
krankheit ist nun mal zum Kotzen — aber Aufgeben kam nicht in Frage.

Zum Mittag gab es Erbsensuppe. Die ganze Mannschaft lobte iiber-
schwinglich Ullis Kochkunst. Jeder wusste aber, dass die Kapitdnsfrau
die Suppe gekocht hatte. Besonders lobten sie den Nachtisch, es gab eine
Apfelsine — die wire ihm besonders gut gelungen. Alle lachten, nur Ulli
nicht — ihm war iibel. Ein Matrose empfahl ihm: Ein Stiick Speck an ei-
nen Faden knoten, runterschlucken und wieder herausziehen — und das
mehrere Male hintereinander. Dann wiirde die Seekrankheit nachlassen.
Blodmann Ulli versuchte es und wire fast daran erstickt.

Wenn der Steuermann Wache hatte, musste Ulli ihm eine Muck
(groBe Tasse) Kaffee auf die Kommandobriicke bringen, was bei schwerer
See ein Kunststiick war. Die Halfte schwappte iiber den Tassenrand.

Der Matrose wusste Rat: »Kein Problem — nimm vorher einen krafti-
gen Schluck aus der Muck, aber nicht runterschlucken, und wenn du oben
vor Briickenttir bist, schmatzt du ihn wieder in die Tasse.«

Ulli fand, dass das eine gute Idee sei, so muss es wohl bei der Seefahrt
sein. Der Steuermann lobte ihn und gab Order, den Kompassschliissel aus
der Maschine auf die Briicke zu bringen. Ulli war stolz wie ein Indianer,
dass der Steuermann so zufrieden mit ihm war. Da es keinen Maschinis-
ten gab, zeigte der Jungmann Ulli den Schliissel. Es war der groBte den es
gab. Als er oben mit den Schliissel ankam, waren alle auf der Briicke ver-
sammelt und bogen sich vor Lachen. Ulli merkte sofort, dass er verappelt
wurde, da hilft nur mitlachen.

»Nun bringe den Schliissel wieder nach unten. Und den Kaffee schiit-
test du iiber die Kante, du warest der erste, der bei diesem Seegang mit
einer vollen Muck Kaffee, die Briicke erreicht hat.«
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Der Alte (Kapitdn) kam in die Kombiise: »Heute bekommst du jede
Menge frische Heringe. Die musst du ausnehmen, braten und einlegen.
Ulli nickte gehorsam, dachte aber, dass er sich dieses Mal nicht verdp-
peln lassen will. Wo sollten denn die Heringe herkommen? Da miisste ja
jemand angeln.

Am Nachmittag stoppte der Alte die »F. Werner«. Ein Fischkutter kam
langsseits und schmiss fiir eine Flasche Schnaps so viele zappelnde He-
ringe an Bord, dass es wohl die nachsten Tage immer Fisch zum Mittag-
essen geben wiirde. Erstmal musste Ulli lernen, wie Heringe kiichenfertig
geschlachtet und ausgenommen werden.

. s \
Heringe fertig machen: Den Hering am Riicken packen, mit einem
scharfen Messer gleich hinter der Kehle durchstechen und nach hinten
mit etwas Bauchlappen bis zum Ende aufschneiden. Nicht aufschlitzen.
Dann mit dem Messer den Nacken nur bis zur Grite aufschneiden und
den Kopf nach unten abbrechen. So kommen gleich die Eingeweide mit
einen Handgriff heraus. Beim Waschen mit den Daumen von hinten das
Blut an der Grite nach vorn herausschieben. So lange mit kaltem Wasser
waschen, bis der Fisch schuppenfrei ist.

Zum Einlegen in Sauer, griin oder gebraten — gut salzen und eine Nacht
einziehen lassen.

Frisch aus der Pfanne und gebraten mit Speck und Zwiebeln auf Kar-
toffelbrei serviert ist es ein Genuss. Noch besser ist es, wenn die Heringe
vor dem Braten noch einen Tag auf Eis liegen, damit sie etwas reifen. Beim
Einfrieren ist es besser, sie mit etwas Wasser einzufrieren.
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Fiete Fisch hatte eine Idee

leich nach dem Krieg bauten Fiete und einige Freunde einen alten

Kahn zum Segler um. Der erste Térn war nach Fehmarn geplant.
Fiete sollte den Smutje machen. Proviant hielt sich in Grenzen: Brot, Kar-
toffeln, einige Karotten aus Mutters Garten, etwas Knoblauch und ein
Glas Schweineschmalz.

»Na, viel ist das nicht«, meckerte Kuddel.

»Mach dir keine Sorgen, wir angeln unterwegs Dorsch, zum Braten ha-
ben wir ja Schmalz.«

Da im Krieg kaum gefischt wurde gab es Dorsch ohne Ende. Der Torn
nach Orth auf Fehmarn war bei 6stliche Winden kein Problem. Erst kurz
vor der Hafeneinfahrt wurden die Segel gestrichen und der kleine Motor
mit einer Handkurbel in Gang gebracht. Der Einzylinder mit seinen 8 PS
pustete Rauchschwaden in die Luft wie ein alter Lanz-Bulldog.

In dem kleinen Hafenbecken musste das zehn Tonnen schwere Boot
mit seinen langen Kliiverbaum gedreht werden. Kuddel gab Vollgas und
riss das Ruder rum. Der Kliiverbaum drehte sich wie ein riesiger Zeige-
finger in Richtung Kaimauer, wo ein hélzernes Toilettenhduschen etwas
iiber der Kante stand — mit einen Loch nach unten. Kuddel bekam den
Dampfer nicht mehr in den Griff, laut bohrte sich der Kliiver-Spargel in
das Ortchen. Mit ein lauten Schrei sprang jemand mit nacktem Hintern
aus der Tiir. Es war der Hafenmeister, der wohl im Krieg bei der Kriegs-
marine Ausbilder war. Die ganze Besatzung wurde zur Minna gemacht.

Auf der Riicktour war Flaute angesagt. Mit den 8 PS war auch nicht viel
zu machen, so lieBen sie sich treiben und angelten jede Menge Dorsch. Das
war was fiir die Jungs — endlich was zwischen die Zdhne! Schon filetiert
— die Bauchlappen iiber die Kante — und in Schweineschmalz gebraten.

Es dauerte nicht lange, da flog auch der gebratene Dorsch zuriick ins
Meer. Fietes Schmalz war fiirchterlich ranzig.

Da hatte Fiete eine super Idee. Er marinierte das Fischfilet mit viel
Knoblauch und Zwiebeln, das iibertonte jeden ranzigen Geschmack.

Ja, so entstand das Rezept »Fiete-Fisch« mit dem Knoblauch — natiir-
lich jetzt in Butter gebraten.
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Bootssteg-Mittagstafel unter Segelfreunden —
und nebenbei erfdhrt man die besten Geschichten.

»Fiete-Fisch«
Zutaten fiir 2 Personen:
4-500 g Dorschfilet ohne Haut Pfeffer und Salz
2 groBe Zwiebeln Semmelmehl
5 Knoblauchzehen Butter

Das Dorschfilet in kleine Stucke schneiden, ca. 5 mal 5 cm. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und schichtweise mit den in Scheiben geschnitte-
nen Zwiebeln und Knoblauch einlegen.

Etwa 2-3 Stunden ziehen lassen.
Kurz vorm Braten mit Semmelmehl Gberstreuen und vorsichtig mit den
Handen durchmengen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und etwa

2-3 Minuten mit Zwiebeln und Knoblauch goldgelb braten. Die Pfanne
nicht zu voll fullen. Am besten reicht man einfach Baguette dazu.

Auch andere Fische wie Seelachs oder Kabeljau eigenen sich. Kabeljau
und Seelachs geho6ren zur Familie Dorsch. Der Name Seelachs ist eine
Erfindung der Industrie.
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Curry-Reis vom Huhn mit Ananas

Zutaten fiir 2 Personen: ( )

1 ganze Hahnchenbrust, Eine Mutterhenne

ausgeldst kaufen h
1 groBe Zwiebel sagt zu inrem

Currypulver ungezogenen Kiiken:
4 EL Mehl »Wenn das dein Vater
Ol, pfeffer und salz wiisste — er wiirde sich
etwa 2 Ltr. Milch auf dem Grill

2 Scheiben Ananas aus der Dose
1 Ei, Paniermehl
Mandeln N J

Die Hahnchenbrust in Wirfel schneiden und mit den kleingewiirfelten
Zwiebeln in Ol blond schmoren, Curry nach eigenen Geschmack dar-
Uber geben, nochmal etwas schmoren, dann das Mehl zugeben und
unter standigem Wenden kurz schmoren lassen und mit der kalten
Milch abldschen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Kurz auf-
kochen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Wer hat, kann vorsichtig
mit Peri Peri scharf wirzen.

Ananasscheiben mit Ei und Paniermehl panieren und in Butter gold-
gelb braten. Den Reis garkochen, kann ruhig etwas kdrnig sein.

Servieren: Hihnercurry auf den Reis, obendrauf gehobelte Mandeln.

umdrehen.«

1 i I I

” R b ;' 3 - . '-!E 1-\"

?

Und dann: »Verteiler« aus der Buddel und Mustk aus dem Schifferklavier.
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So wird eine Lachsseite fiir den Auflauf zurechgeschnitten: Kopf und Schwanz-

ende abschneiden, das Filet von der Haut trennen und in Streifen schneiden.
Mit einer Zange kann man nacharbeiten und Grdten entfernen.

Lachs-Auflauf

Zutaten fiir 2-3 Personen: . )
300 g Lachs-Filet »Liebling du warst doch vor einigen

4 Stangen Porree Wochen mit deinen Kumpels zum
100 g Krabben Forellenangeln?«

100 g Sahne »Ja klar, warum fragst du?«

%IEI »FEine Forelle hat angerufen,

salz, Pfeffer L sie laicht bald.« )

Lachs aus der Mitte, kein Schwanzende oder Kopfstlick verwenden,
wirzen und ohne Mehl in der Pfanne anbraten. Den Porree putzen, in
dunne Scheiben schneiden danach gut waschen und mit den Handen
die Ringe auseinanderbroseln. Mit wenig Wasser funf Minuten kochen,
in einem Sieb das Wasser gut ablaufen lassen oder in einem Tuch aus-
dricken. Den Porree in eine Auflaufform oder einem ahnlichen Gefal3
geben, die Krabben oder Scampi und ein wenig Ol untermischen und
wirzen. Den Lachs unterziehen, so dass er bedeckt ist. Die Sahne mit
dem Ei mit einem Schneebesen oder einer Gabel gut verriihren, wur-
zen und Uber alles gut verteilen. Das Ganze in den vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad backen, bis Blasen nach oben steigen. Den Backofen
auf Null stellen und den Auflauf im Ofen noch zehn Minuten ziehen
lassen.

Anderer Fisch geht auch, nur Hering ist ungeeignet. Wichtig sind Krab-
ben oder Scampi, denn die bringen viel Geschmack mit.

42



»Pua Modders« die Zwetite

enate liebdugelte schon ldnger mit einem moderneren Boot, beson-
Rders mit einer Malo aus Schweden. Liebhaber von Oltimern mit Gaf-
felsegel und Kliiverbaum nannten die Kunststoffboote »Joghurtbecher«.
Die geliebte »Pua Modders« eintauschen gegen einen Joghurtbecher?

Bei der Seefahrt waren die Rettungsboote schon seit Jahren aus Kunst-
stoff und unglaublich stabil. Das war natiirlich ein Argument. Auch in der
Pflegen sind sie weniger aufwendig. In der Zeitschrift »Die Yacht« wurde
eine gebrauchte Mal6 mit Achterkajiite angeboten. Schon bei der ersten
Besichtigung waren Renate und Ulli in dieses Schiff verliebt. Die Innen-
ausstattung mit den tollen Polstern, die groBe Eigner-Kajiite mit der brei-
ten Koje und der groBen Pantry waren beeindruckend. Der Herd hatte
sogar einen Backofen und alles lief iiber Gas.

"_-F:.'_" : i - E
Die neue »Pua Modders« — unser neues Zuhause, wenn wir auf dem Wasser
unterwegs sind — ein »Joghurtbecher« aus Schweden.
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Nudelauflauf mit TomatensoBe

Zutaten 4 Personen:

2 Becher Sahne

1Ei

1 EL Briihe

Als Messbecher den Sahnebecher nehmen:
80 g geriebener Kase

500 g kleine Nudeln

150 g Kochschinken

Pfeffer, Salz

Die Nudel in Wasser gar kochen und in einem Sieb gut abtropfen las-
sen, dann in eine Auflaufform geben. Die Sahne mit dem Ei und der
Brliihe verquirrlen, abschmecken mit Pfeffer und Salz und mit dem
gewdlrfelten Kochschinken unter die Nudeln ziehen. Den geriebenen
Kéase driberstreuen und bei ca. 190 Grad Uberbacken, bis der Auflauf
goldgelb ist.

TomatensoBe

2 EL Butter

4 Essléffel Mehl
1 Zwiebel

ca. 1/2 Ltr Milch
Tomatenmark

Die Butter in einem Topf zerlassen und die gewturfelten Zwiebeln blass
anschmoren, danach das Mehl unter standigem Ruhren dazugeben
und mit der kalten Milch mit einen Schneebesen vermengen, dabei
das Tomatenmark mit unterriihren. Menge nach Geschmack.

Wer es praktischer mag: Es gibt ja auch FertigsofBe.

*K ¥

( )
»Liebling, misch doch gleich mein Potenzmittel unter die Nudeln.«
Er sitzt im Cockpit und ruft nach 20 Minuten in den Niedergang:

»Emma, ich habe Hunger, wo bleiben die Nudeln?«
Eine ungeduldige Stimme antwortet:

»Ich muss noch warten, bis die Nudeln wieder weich sind.«
\_ J
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Mit der »Pua Modders«
quer durch Schweden

er Gota-Kanal ist ein 190,5 km langer Wasserweg quer durch Schwe-

den. Die 87,3 km lange tatsdchliche Kanalstrecke zwischen fiinf
verbundenen Seen wurde von 1810 bis 1832 von 58000 schwedischen
Soldaten mit Spaten und Spitzhacke gegraben. Zusammen mit dem Troll-
hatte-Kanal und dem Gota alv bildet der G6ta-Kanal eine WasserstraBe
durch Schweden mit einer Lange von 390 km und einem Hoéhenunter-
schied von 91,5 Metern. Der Kanal hat 58 Schleusen und 50 Briicken und
darf vom 1. Mai bis zum 27. September von Schiffen bis 30 m Linge, 7 m
Breite, 22 m Hohe und 2,80 m Tiefgang befahren werden.
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Von unserem Ankerliegeplatz bei Kattilo war es nur ein kurzer Schlag
nach Mem zur ersten Schleuse. Kurz vorm Anlegen im Wartehafen kam
eine schwarze Wolke von Osten auf — ohne Regen, aber mit Béen der Stir-
ke 7—8. Das war ein Gedringel beim Anlegen! Bei den vielen Jachten, die
vor der »Pua Modders« schon in Lauerstellung lagen, war an ein Weiter-
kommen nicht zu denken.

Der Starkwind legte sich bald und wir hatten eine ruhige Nacht. Mor-
gens um 10 Uhr waren wir an der Reihe. Die erste Schleusung durch drei
Kammern hintereinander dauerte einen ganzen Tag. Warten. Warten.
Warten. Kurz vor der Schleuse ist immer ein kleiner Steg, da setzt man
ein Crewmitglied mit einer langen Leine ab. In diesem Fall spurtete Rena-
te nach oben zur Schleuse und warf die Leine aufs Vorschiff. Uber einen
Klappblock leitet man dann die Leine nach achtern und legt sie auf die
Steuerbord-Winsch. Sowie das Boot nach oben steigt holt man die Leine
mit der Winsch durch. So hat der Skipper alles im Griff.

Alles war wie eine groBe Feier, die Sonne schien und bei den Schleusen
wimmelte es von Urlaubern die »Schiffe guckten«, oder im Gras Picknick
machten. Andere machten Musik und die Frauen oben an der Pier tausch-
ten Erfahrungen aus — welche auch immer. Es gab sogar frische Brétchen.
Unser Etmal — die Wegstrecke von Mittag bis Mittag — lag weit unter einer
Seemeile. So viel Spal hatten wir lange nicht, das machte hungrig, erst
mal »n Riem‘ auf die Orgel schmeiflen« — wir brauchten dringend was
hinter die Kiemen.




Spaghetti mit Shrimps

Zutaten fiir 4 Personen: 4 St Lauchzwiebel
2 Becher Sahne 2 Knoblauchzehen
Thymian 40 g Butter

400 g Spaghetti 20 g Mehl

200 g Shrimps Tk 400 ml Kalbsfond
1 Zwiebel Salz Pfeffer

Die gepellten Zwiebeln und Knoblauch in feine Wirfel schneiden und
in der Butter glasig braten, Mehl hinzufligen und etwas anschwitzen,
Kalbsfond und Sahne unter standigem, kraftigem RUhren dazugeben
und etwa funf Minuten kocheln lassen und beiseite stellen.

Die Spaghetti in reichlich leicht gesalzenem Wasser etwa 15 Minuten
garkochen und abgieBen. Etwas Butter vorsichtig unterziehen damit
sie nicht zusammenkleben. Die Shrimps in einer Pfanne von beiden
Seiten braten und mit der in Ringe geschnittenen Zwiebel in die SoBe
geben. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken. Alles kurz aufko-
chen und mit Spaghetti servieren.

K**

Weiter ging es iiber Norsholm nach Berg mit seiner Schleusentreppe,
die aus sieben hintereinanderliegenden Schleusen besteht (Foto Seite 85).
Sie heben die Boote iiber 18 Meter hoch zum Roxen See. Da dauernd Pas-
sagierdampfer von oben kamen, mussten wir erst einmal im Géstehafen
festmachen.
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Als das Abwaschwasser im See-
gang in die Erbsensuppe schwapp-
te und Ulli den Seifen-Geschmack
auch mit Knoblauch nicht iiberde-
cken konnte, flogen die Teller der
Matrosen in die Kombiise. Das durf-
te nie wieder vorkommen!

Bis Ulli Krause sich die weiBBe Ja-
cke mit den schwarzen Knopfen an-
ziehen durfte, kochte er auf Kiimo
und Fischkutter. Dann fiir Passa-
giere — das war was. Es gab Lob und
Trinkgeld.

Als er Renate kennen lernte, ging
er an Land. Gemeinsam bewirt-
schafteten sie das Clubheim des
Norddeutschen Regattavereins an
der Alster. Die Lust nach Wind und
Wellen wurde in die Freizeit verlegt.

Erst mit dem Motorboot, dann mit
der Segeljacht erkundeten sie das
skandinavische Segelrevier, schip-
perten mit Charter-Jachten durch
Frankreich und segelten in Grie-
chenlands Inselwelt.

Viele Geschichten brachten sie
von den Torns mit, oft solche, die
erst witzig wurden, als wieder ein
sicherer Hafen erreicht war.

Die gelungene Herausforderung,
in der engen Pantry auch dem Ma-
gen einen schonen Urlaub zu be-
reiten, ist der kulinarische Nutzen
dieses Buches fiir alle Skipper und
Hobby-Smutjes.

Und was fiir die enge Pantry gilt,
kann auch fiir die Single-Kochecke
niitzlich sind.

Guten Appetit und Ahoi!





