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HUNGER AUF MEER

Wir segeln mit unserer Crew seit vielen
Jahren in den verschiedensten Revieren
des Mittelmeeres. Eines Tages safden wir bei
leichtem, halben Wind an Bord — zufrieden
und gesattigt nach einem leckeren Essen
mit einem Drink in der Hand —, da hatte
einer die ldee:

Wir machen ein Kochbuch fur Segler! Mit
den Rezepten unserer besten Gerichte, alle
einfach zuzubereiten mit den Moglichkeiten
an Bord und passend zum jeweiligen Revier.
Wir garnieren das Ganze mit den schonsten
optischen Eindrucken unserer Torns, der
Inseln und der Orte, die wir besucht haben.
Allerdings fiel uns wahrend der taglichen
Kochrituale auf, dass wir uns ebenso an
Bord eines Wohnmobiles befinden konnten.
Dort findet man die gleichen Rahmen-
bedingungen wie auf Yachten.

Das Ergebnis ist dieses Buch.

Authentisch wollen wir sein, das heif3t, wir
zeigen hier nur, was wir selbst bereist
haben, und was wir selbst fotografiert
haben. Wir verwenden nur Rezepte, nach
denen wir selbst gekocht haben, die wir
selbst gegessen haben, und die wir

lecker finden.
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VOR REISEANTRITT ERLEDIGEN

Wir sind unterwegs. Die Vorfreude
auf das Meer ist grof3. Ans Wasser
denken wir ... und an schone Hafen.
Kartenmaterial und GPS-Ersatz-
gerat sind eingepackt. Schwimmen
werden wir dreimal am Tag. Wir
hoffen, Delfine zu sehen. An den
Fotoknipser haben alle gedacht,
ich habe sogar meine Videokamera
dabei.

Ans Kochen denken wir noch nicht
... wir sind ja in Hafen. Da gibt es
Fischkneipen, und kleine Super-
markte gibt es auch, falls wir ein
paar Spaghetti machen wollen.
Und landestypisch mochten wir ja
auch essen.

So dachten wir fruher. Doch nicht
immer wurden unsere verwohn-
ten Gaumen in den Restaurants
zufrieden gestellt. In kleinen H&-
fen gab es manchmal gar nichts,
was uns zusagte. Und in den
schonsten Buchten konnten wir
nicht bleiben, weil wir Hunger hat-
ten und der Kuhlschrank leer war.
Inzwischen lieben wir es, allein
in einer Bucht zu liegen und ein
paar Schweinereien zu zaubern.
So haben wir immer fur zwei Tage
Lebensmittel an Bord, um der Na-
tur in den schonsten Revieren fro-
nen zu konnen. Das geht naturlich
nur mit guter Planung.

Das Wichtigste ist, zu wissen, was
die Mannschaft mag. Vielleicht hat
ja auch der eine oder andere Lust,
mal Smutje zu spielen. Wichtig: je
Gericht fuhrt nur einer Regie!
Sonst wird das nichts. Viele Koche
mussen den Brei nicht verderben.
Es durfen alle helfen, aber sie

mussen dem Rezeptverantwort-
lichen folgen. Und dann geht es
auch viel schneller, wenn funf Per-
sonen Gemuse putzen, Knoblauch
schalen, Krauter zupfen, Kartof-
feln schalen ... klar oder? Also, zu
Hause schon eine Antwort auf die
Fragen suchen: Wer will was ko-
chen? Wer hat welche Rezept-
wiinsche?

Dem Smutje obliegt die Aufgabe,
zu prufen, ob die Rezepte auch
realisierbar sind. Die Zutaten
mussen in der Region zu bekom-
men sein. Hier ist das Internet
sicher eine Hilfe auf die Frage:
Gibt es alles in unserem
Revier?

Jetzt sollten die Rezepte festge-
legt werden, nach denen man un-
terwegs kochen mochte. Platz fur
Improvisation muss naturlich blei-
ben. Trotzdem gibt es vor Ort meist
nicht alles. Auf so mancher Insel
halt man vergeblich nach frischen
Krautern Ausschau. Und ohne die
geht haufig gar nichts.

Also: Rezepte festlegen und Zu-
taten bestimmen, die man von
zu Hause mitnehmen sollte.
Dann brauchen wir natlrlich auch
noch Topfe, Pfannen, Kochloffel
und so manches Werkzeug. Zu
Hause haben wir das alles, aber
an Bord leider nicht immer. Also
sollte man daruber nachdenken:
Welche Kichengerate nehmen
wir mit?

Fragen Sie vorab den Vercharte-
rer, wie die Bordkuche ausgestat-
tet ist. Im Flieger ist es zu spat!
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DAS NEHMEN WIR MIT

Viele Crews haben eine Liste mit

Mitnahmeartikeln, auf der meist

die Fruhstuckskomponenten ste-

hen. Brot, Kaffeepulver, Zucker,

Kase, Salami, Schinken, Lieblings-

marmelade und vieles mehr. Diese

Liste sollte furs Kochen erheblich

erweitert werden. Lieber ein Teil

zuviel, als an Bord ratlos daste-

hen.

Zutaten, die man von zu Hause

mitnehmen sollte.

Das Wichtigste sind frische Krau-

ter! Daflur machen wir uns eine

Krauterbox. In einer Tupperdose

oder in einem grofleren Frisch-

haltebeutel sollte man je nach

Rezeptauswahl folgende Krauter

mitnehmen, die immer im Kuhl-

schrank aufbewahrt werden:

e Rosmarin

e Thymian

e Oregano, Majoran

Basilikum

glatte Petersilie

Koriander

Estragon (fur Fischgerichte)

Dill

e Rucola

e Zitronenmelisse, Minze

Naturlich geht ohne Trockenge-

wiirze auch nichts. Die gibt es

zwar meistens vor Ort. Aber die

benotigten Mengen sind so klein,

dass man sie besser auch von zu

Hause mitnimmt:

e Salz, schwarzer Pfeffer in der
Muhle

e Curry

e Getrocknete rote Chilischoten

e Paprikapulver (Cayennepfeffer,
Piment d’Esplette)

e Muskat

e Chilipulver

e Lorbeerblatter, Gewurznelken,
Wacholderbeeren

e Gemusebruhwurfel

¢ Vanillezucker

Schon seltener gibt es die folgen-

den Zutaten. Sie sind in den Rezep-

ten mit einem ! gekennzeichnet:

e Rosa/Rote Pfefferbeeren
(lecker und gut fur die Deko)

e Weifle Gelatineblatter

e Sternanis, Zimtrinde,
Kreuzkimmel

Noch ein Satz zum Alkohol, denn

viele Rezepte brauchen einen

»Schuss”. Man braucht nie eine

ganze Flasche. Da hilft es, zu Hau-

se schon mal nach den kleinen

Flaschchen zu gucken. Kirsch-

wasser etc. gibt es schon in

0,1 | Einheiten.

Welche Kiichengerate sollten

mitgenommen werden?

1. grofRe Pfanne

2. Schere, scharfe Messer

(aber nicht ins Handgepack)

3. Schaler, Melonenschaler (zum

Entkernen von Obst und Tomaten)

4. Backpapier, Frischhaltefolie,

Alufolie, Ziploc Beutel

5. Reibe, Knoblauchpresse

6. Mix- bzw. PUrierstab (am bes-

ten mit wechselbaren Aufsatzen)

7. Backofenthermometer

8. Schneebesen, Schuttelmixer

(z.B. fur Salatsauce)

Naturlich bringt das Zusatzgewicht

furs Gepack. Alles hier Erwahnte

brachte bei uns zusammen 3,4 kg

auf die Waage. Wir brachten das

bei 7 Personen locker unter!
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