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Kochen ist nicht nur Hacken und Ruhren.
Beim gemeinsamen Kochen in einer grof3en
Kiche entstehen Gesprache, welche sich
unterscheiden von denen, welche man spater
am Tisch fuhrt - handfestere Gesprache,
Arbeitsgesprache halt.

Bring dich nicht um dieses sinnliche Erlebnis
"kochen", in dem du alles schnell selber
machst; Kochen ist Programm und
Programmpunkt.

Unser Kochen auf Segelschiffen ist nicht ganz
einfach. Du musst eine Menge Leute versorgen,
welche alle einen eigenen Geschmack haben.
Du hast Allesesser, Vegetarier,
Hartcorevegetarier, Maggiwdurzer,
Huhnereiweil3-Allergiker, und welche die gegen
alles allergisch sind. Die eine mag mehr Salz,
der andere kein grunes Gemiuse, zwei mdgen
keinen Blumenkohl und drei andere keinen
Fisch. Eigentlich kannst Du es keinem recht
machen - aber halt!

Du bist der Koch, du bist die Kochin.

Du bist derjenige der eingekauft hat, du kannst
die Akzente setzen. Die Rezepte in diesem Buch
sind immer ein Kompromiss. Ein Kompromiss in
Sachen Geschmack, welcher gruppentauglich
ist. Es sind einfache Rezepte ohne Experimente.
Denke immer daran, dass moglichst viele dein
Essen gerne mogen sollen, extravagantes teste
nur mit guten Freunden.

Aber Kreativitat ist immer maglich.

Das Auge isst auch mit.

Auch einfache Gerichte leben davon, attraktiv
préasentiert zu werden. Ein wenig Petersilie Uber
die Kartoffeln, eine Scheibe Zitrone auf die
Schnitzel, eine Erdbeere auf die
Puddingschissel - das macht was her.



Grundausstattung fur die Kluche:

Gewlrze

(Salz, pPfeffer, Krauter der Provence, Gemusebrihe,
Muskat, Curry, Paprika, Chillipulver, Basilikum,
Rosmarin, Thymian, Petersilie, ...)

Essig

Ol (Sonnenblumen- und Olivenol)
Ketchup

Senf

Zitronensaft

Speisestéarke

Mayonnaise (Flasche)

Reinigungsmittel - auch fur den

Sanitarbereich
(Spulmittel, Neutralreiniger, Abwaschburste, Lappen,
Schwémme, Topfreiniger, Gummihandschuhe)

Alufolie, Klarsichtfolie, Mullsacke, Servietten,
Kerzen, Streichholzer, Kaffeefilter

Geschirrhandtucher, Toilettenpapier, Seife,
Kuchenrolle

Organisation: (Tipp vom Profi)

Eine Kiche ist beim Kochen immer
aufgeraumt, zwischendurch immer mal was
abwaschen und wegraumen.

Die Spiule ist immer frei zu halten.

Alles hat seinen Platz und wird nach
Gebrauch sofort und ohne Zwischenstopp
wieder dorthin zurtckgestellt.

Hinterlasse dem Kuchendienst kein Chaos,
das ist unprofessionell.



Obst/Gemise:

Obst nach Jahreszeit
Tomaten
Eisbergsalat

Fruhstick & Co:

schwarzer Tee
Frichtetee
Pfefferminztee

Marmelade, gemischt

Musli

Konserven:

Essiggurken
Fruchtcocktail

Eis (Nachtisch)

Getranke:

Mineralwasser
Saft

Gewlrze

Zucker

Senf

Essig
Sonnenblumendél
Mayonnaise
Salatdressing

Neutralreiniger
Lappen

Spulburste
Gummihandschuhe
Ktchenrolle

Alufolie
Miullsacke
Kerzen
Kaffeefilter

Salatgurken
Salatkdpfe
Salatkrauter

Kakaopulver
Kaffee
Nuss-Nougatcreme
Honig

Cornflakes & Co

Fisch
Obst (Nachtisch)

Tiefkuhlkost (wenn Eisschrank vorhanden):

Eistee
Sirup

Grundausstattung (sh. auch vorherige Seite):

Salz
Speisestéarke
Ketchup
Balsamico Essig
Olivendl
Instandbrihe

Spulmittel
Schwamme
Topfreiniger
Toilettenpapier

Klarsichtfolie
Servietten
Streichholzer
Geschirrhandtlicher



Montag Sonntag

Donnerstag Mittwoch Dienstag

Freitag

Ausfuhrliche Vorschlage fur ein Frihstick und ein Mittagessen findest Du auf den Seiten 6 - 8

Frihstick

Auswahl
(frische Brotchen)

Auswahl
(Aufbackbrétchen)

Auswahl und gekochtes Ei

Auswabhl
(frische Brotchen?)

Auswahl

Restliche Eier verbrauchen
Brotchen nur bei Bedarf, sonst
Brot verbrauchen

Mittagessen
(zusatzlich zum Bufett)

Huzarensalade, andere Salate
fur aufs Brot

Reste Bolognese als Auflauf
Fischkonserven

Reste Curry-Huhn als Suppe
(Sahne, Bruhe, Schmelzkase)

Reste Salate
Evtl. Ruhrei mit Speck

Reste Suppe und Milchreis
Brote fur die Rickfahrt nicht
vergessen!

Reichen die Reste nicht, muss
improvisiert werden, z.B. mit
einer Tutensuppe 0.4..

Bei Seegang gibt es belegte

Brote und das was maoglich ist.

Essensreste vom Vortag nicht
mehr aufbewahren 1!

Abendessen

Bockwurst, Brot, Auflage

Spaghetti Bolognese
Vla (hollandischer
Nationalnachtisch)

Curry-Huhn
Joghurt (Becher)

Kartoffel-und/oder Nudelsalat
Frikandellen
Quark mit Fruchten

Kéase-Porree-Suppe
Milchreis mit Kirschen

Die Hauptgange sind
verbindlich, der Nachtisch kann
je nach Lust und Laune variiert
werden-

aber es soll welchen geben.




Tipps:

Wer zuerst aufsteht und in die Kiiche geht, setzt
zunachst Teewasser auf (warmes
Leitungswasser nehmen - geht schneller) und
heizt bei geplanten Aufbackbrotchen den
Backofen vor.

Dann bitte die erste Runde Kaffee kochen.

Gibt es gekochte Eier, auch noch Wasser
aufsetzen.

Jetzt ist kurz Zeit zum Anziehen, Zahneputzen,
hiibsch machen.

Wurst und Kase kann man aus der Packung
heraus auf Teller ,klatschen™ aber auch etwas
netter gestalten. Ein Salatblatt, eine Scheibe
Gurke oder Tomate hilft dabei.

Nicht jede/r isst Cornflakes oder Musli.

Es reicht deshalb, eine Anzahl Suppenschusseln,
Essloffel und Milch je nach Schiff auf die Bar,
einen Extratisch, in die Kuche zu stellen.

An Geschirr benétigt man:

Frihstiicksteller, Messer, Teelotffel, Becher.

In Harlingen kann man Brotchen fur den ersten
Morgen vorbestellen:

Kluft Echte Bakkerij
Zuiderhaven 4
8861 XB Harlingen
0031 517 431957

Fiur Schiffsgruppen gibt es 10% Rabatt.



Auf die Tische (oder Biiffet) gehéren:

Becher
Zuckerstreuer
Milchkannchen
Besteck

Kleine Teller
Suppenschisseln

Kaffee

Tee

Milch
Kakaopulver
Saft

Butter
Margarine

Brot
Brotchen

Nusspli
Marmelade
Honig

Wurstplatte (mittelgrof3)
Kéaseplatte (mittelgrol?)

Cornflakes
Smacks
Musli

Eventuell:
Frischkase

Eier
Salate



Tipps:

Wurst und Kase kann man aus der Packung
heraus auf Teller ,klatschen™ aber auch etwas
netter gestalten. Ein Salatblatt, eine Scheibe
Gurke oder Tomate hilft dabei.

An Geschirr bendtigt man i.d.R.:

Fruhsticksteller, Messer, Gabeln.

Vorschlage fur die Verwendung von Resten:

Spaghetti Bolognese: Nudeln und Sof3e in eine
Auflaufform, Kase daruber geben und ab in den
Backofen.

Reiscurry: Mit Bruhe oder Sahne und vielleicht
Schmelzkase eine Suppe herstellen (auch mit
Reis).

Labskaus: Mit Ol in der Pfanne anbraten.

Mogliche Extras:

Ruhrei (mit und ohne Speck)
Obstsalat

Frikandellen

Bockwurst

Bei Seegang werden deftige belegte Brote
serviert. Davon braucht man aber eine ganze
Menge, denn sie werden einem quasi aus der
Hand gerissen.



Fur 30 Personen

Zubereitung:

Nudeln:

Warmes Wasser aus der Leitung in einem
groRen Topf mit Ol und Salz zum Kochen
bringen.

Nudeln hinzufugen, sofort umruhren und
kochen lassen bis sie gar sind (zwischendurch
umriuhren).

Das dauert ca. 10—15 Minuten.

Durch ein Sieb abgiel3en und mit kaltem Wasser
kurz abschrecken.

Bolognese:

Ol oder Margarine (ca. 400 g) schmelzen, das
Hackfleisch kraftig anbraten.

Ca. 5 | warmes Wasser dazugieRen und die
Fertigmischung einrihren (erst mit weniger
Wasser versuchen und dann nach und nach
mehr zuftigen, bis die richtige Konsistenz
erreicht ist.

Unter RUhren aufkochen und bei schwacher
Hitze ca. 10 Min. kochen.



10

Zubereitung:

Nudeln:

Warmes Wasser aus der Leitung in einem
groRen Topf mit Ol und Salz zum Kochen
bringen.

Nudeln hinzufiigen, sofort umriihren und kochen
lassen bis sie gar sind (zwischendurch
umriuhren).

Das dauert ca. 10—15 Minuten.

Durch ein Sieb abgiel3en und mit kaltem Wasser
kurz abschrecken.

Bolognese:

Ol oder Margarine (ca. 400 g) schmelzen, das
Hackfleisch kraftig anbraten.

Zwiebeln schalen, Kleinwirfeln, Knoblauch
durchpressen, zum Hackfleisch geben.

Tomatenmark und Mehl dazugeben und alles
gut umrihren, dann mit Wasser abloschen.

Gewdlrze dazugeben, aufkochen lassen,
Schmand einrihren und abschmecken.



FUr 30 Personen 11

Zubereitung:

Nudeln:

Warmes Wasser aus der Leitung in einem
groRen Topf mit Ol und Salz zum Kochen
bringen.

Nudeln hinzufugen, sofort umruhren und
kochen lassen bis sie gar sind (zwischendurch
umruhren).

Das dauert ca. 10—15 Minuten.

Durch ein Sieb abgiel3en und mit kaltem Wasser
kurz abschrecken.

Bolognese:

Ol oder Margarine (ca. 400 g) schmelzen, das
Hackfleisch kraftig anbraten.

Zwiebeln schalen, Kleinwirfeln, Knoblauch
durchpressen, zum Hackfleisch geben.

Mohren und Staudensellerie raspeln, mit
Tomatenmark und den passierten Tomaten
dazugeben.

Alles gut mit dem Purierstab zu einer samigen
Sol3e bringen.

Gewdlrze dazugeben, aufkochen lassen,
abschmecken.

Laut Serge ist die Bolognhese am besten, wenn
sie einen Tag vorher hergestellt wird.



FUr 30 Personen 12

Zubereitung:

Reis:

Warmes Wasser aus der Leitung in einem
groRen Topf zum Kochen bringen, Salz
hinzuftigen, den Reis einfullen und umruhren.

Einmal aufkochen lassen, bei niedriger
Hitzezufuhr abgedeckt garen lassen, von Zeit zu
Zeit umruhren.

Das dauert ca. 20—25 Minuten.

Garprobe durchfihren und das Wasser
abgiel3en.

Die Zwiebeln schalen und wirfeln, Paprika
entkernen, waschen und in kleine Stlicke
schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser
Uberbrihen, hauten, entkernen und wdurfeln.

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Hahnchenstiicke
dazugeben und 5 Min. anbraten. Das fleisch mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen,
Knoblauchzehen schélen und durchpressen,
dazugeben, umruhren und dann aus der Pfanne
nehmen. (wegen der Menge, muss dieser
Vorgang vielleicht wiederholt werden).

Ol in einem groRen, breiten Topf erhitzen,
Zwiebeln und Paprika zugeben und 5 Min.
andinsten.

Den Reis und die Tomatenwurfel zufiigen und
alles miteinander mischen.

Das Fleisch zugeben, abdecken und bei milder
Hitze ca. 20 Min. garen, dann mit reichlich
Curry und evtl. ein wenig Brihe abschmecken.



Fur 20 Personen

13

Zubereitung:

Kartoffeln 25-30 Min. kochen, pellen und
abkuhlen lassen (ca. 1,5 Std.). Dann in
Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Brihe herstellen, die Zwiebeln
kurz darin erhitzen und weich werden lassen
(2 Min.).

Gewdlrzgurken in kleine Stiicke schneiden.

Salz, Pfeffer, Zucker und die Bruhe Uber die
Kartoffeln geben, Gewirzgurken zugeben.

Ol, Essig, Senf und Mayonnaise driibergiefRen
und alles VORSICHTIG miteinander mischen
und abschmecken.

Den Salat ca. 1,5 Std. durchziehen lassen.
NICHT in den Kihlschrank stellen, sonst wird
er zu fest.



14

Fur 20 Personen

Zubereitung:

Kartoffeln 25-30 Min. kochen, pellen und
abkuhlen lassen (ca. 1,5 Std.). Dann in
Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schalen und wie die
Gewlrzgurken und die Fleischwurst in kleine
Sticke schneiden.

Mit dem Fleischsalat zu den Kartoffeln geben,
alles VORSICHTIG miteinander mischen und
abschmecken.

Nach Bedarf Mayonnaise und Gurkenwasser
(Essig) unterruhren.

Den Salat ca. 1,5 Std. durchziehen lassen.
NICHT in den Kihlschrank stellen, sonst wird
er zu fest.



FUr 20 Personen 15

Zubereitung:

Nudeln:

Warmes Wasser aus der Leitung in einem
groRen Topf mit Ol und Salz zum Kochen
bringen.

Nudeln hinzufugen, sofort umruhren und
kochen lassen bis sie gar sind (zwischendurch
umruhren).

Das dauert ca. 10—15 Minuten.

Durch ein Sieb abgieRen und mit kaltem
Wasser kurz abschrecken.

Nudeln in einen Topf/eine Schissel geben und
mit dem Ol vermischen.

Erbsen und Karotten und 1 Ds Mandarinen
abtropfen lassen und dazu geben.

Fleischwurst in Wirfel schneiden und mit der
zweiten Dose Mandarinen samt Saft
hinzufugen.

Aus der Mayonnaise und den Gewdirzen eine
Marinade bereiten und alles gut miteinander
vermischen.

Den Salat ca. 1 Std. durchziehen lassen und vor
dem Servieren nochmals abschmecken.



Fur 30 Personen

16

Zubereitung:
Speck und Hackfleisch in Ol anbraten.
Zwiebel, Knoblauch und Porree klein
schneiden und dazu geben. Salzen und

pfeffern.

Champignonsuppe mit Wasser anrtihren und
zur Suppe geben.

Sahne und Schmelzkase dazu und 10 Minuten
kochen lassen.



Fur 30 Personen

17

Zubereitung:

Zwiebeln schalen, klein schneiden und in
einem groRen Topf mit Ol anbraten.

Porree klein schneiden und dazu geben.
Salzen und pfeffern.

Die Gemiusebrihe mit dem Wasser anrihren
und in den Topf geben, zum kochen bringen.
Warten, bis der Porree bissfest ist.

Sahne, Schinken und Schmelzkase dazu und
10 Minuten kochen lassen.

Abschmecken nach Geschmack.

Kurz vor Ende der Garzeit den Weilwein
beigeben.



FUr 30 Personen 18

Zubereitung:

Milchreis:

Einen Topf mit Wasser benetzen (feucht
auswischen) und die Milch darin zum Kochen
bringen (Achtung, Milch kocht schnell tGber!)

Den Reis in die Milch geben und ca. 35 Min bei
geschlossenem Deckel auf kleinster Stufe
quellen lassen.

Dabei gelegentlich umrihren (wichtig!) und
anschlieend nach Wunsch suf3en.

Kirschen:

Kirchen mit dem Saft in einem Topf zum
kochen bringen.

4 EL Speisestarke in etwas KALTEM Wasser
auflésen und nach und nach zu den Kirschen
geben, bis sie ausreichend angedickt sind.
Diesen Vorgang muss man eventuell
wiederholen.



Fur 30 Personen

19

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, in mittelgro3e Stlicke
schneiden (werden eh gestampft), waschen
und mit warmen Leitungswasser und Salz gar
kochen (Salzkartoffeln). Abgiel3en.

Achtung: Das Erhitzen der Wassermenge bis
zum eigentlichen Kochen dauert ungeféahr eine
halbe Stunde.

Zwiebeln schalen und in sehr feine Stlcke
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln mit
dem Cornedbeef nach und nach anbraten.
Dabei mit Salz und Pfeffer wirzen.

Bei ein oder zwei Pfannen muss man die
Menge aufteilen.

HeilRe Kartoffeln stampfen und dabei nach und
nach das Cornedbeef und die in Stucke
geschnittenen Gurken zugeben und mit
stampfen.

Nach Gefiuhl und Geschmack Gurkenwasser
zugeben, bis die gewiunschte Konsistenz
erreich ist.

Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Labskaus braucht eigentlich nicht mehr
aufgewarmt werden.

Mit Roter Beete, Gewlrzgurken und
Spiegeleiern servieren.



Fur 20 Personen

20

Zubereitung:

Nudeln:

Warmes Wasser aus der Leitung in einem
groRen Topf mit Ol und Salz zum Kochen
bringen.

Nudeln hinzufugen, sofort umruhren und
kochen lassen bis sie gar sind (zwischendurch
umruhren).

Das dauert ca. 10—15 Minuten.

Durch ein Sieb abgieRen und sofort mit der
SolRe verrihren.

Sole:

Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden.

Das Ol in einem groRRen Topf (es kommen
spater die Nudeln dazu) erhitzen und die
Champignons darin goldbraun braten.

Pesto und saure Sahne oder Schmand
dazugeben und vermischen.

Die Nudeln in den Topf geben, gut verrihren,
nochmals erhitzen und abschmecken.

Bei Bedarf noch etwas Olivenél zugeben, bis
die richtige Konsistenz erreicht ist.

Mit Tomatenscheiben verzieren.



FUr 20 Personen 21

Zubereitung:

Mit etwas Ol das Hackfleisch krimelig
anbraten und mit Salz und Paprikapulver
wdarzen.

Zwiebeln schalen und wiurfeln,
Paprikaschoten, Chilischoten und
Knoblauchzehen zerkleinern und ebenfalls in
Ol andiinsten.

Die Brihe und die geschélten Tomaten
dazugeben und ca. 15 Min. kochen.

Die Kidney-Bohnen abtropfen lassen und
abspilen.

Chili-Bohnen mit der Flussigkeit verwenden.
Hackfleisch, Bohnen, Tomatenpuree und das
Gemuse mischen und nochmals mit den
Gewlrzen abschmecken.

Rezeptvariante:

Etwas einfacher geht es mit Maggi-Fix.

Dann einfach nach Packungsanleitung kochen,
aber bitte mit einigen Zutaten aus diesem
Rezept nach Geschmack , anreichern®.



FUr 20 Personen 22

Zubereitung:

Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schéalen
und klein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Das Fleisch
hineingeben und anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zufiigen und goldgelb
werden lassen. Alles gut mischen und
weiterbraten, bis die Zwiebeln zerfallen.

Salz und Pfeffer dazugeben und mit
Tomatenpuree mischen, die Brihe angiel3en.
Paprikapulver in etwas Wasser einrihren und
zum Fleisch geben.

Weitere 1—1,5 Std. schmoren.
Fleisch probieren, ob es gar ist.

Die saure Sahne dazugeben.
Speisestarke mit etwas kaltem Wasser

anruhren, die So3e damit binden und das
Gulasch abschmecken.



Fur 20 Personen

23

Zubereitung:

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, von
beiden Seiten kurz anbraten.

Die Fleischstlicke beiseite stellen und den
durchwachsenen Speck und die Zwiebeln
wirfeln und leicht anbraten.

Champignons abtropfen, dazugeben und
durchdunsten.

Alles Uber die Schnitzel gieRen (Auflaufform).
Die Bratensof3e mit der Sahne verrithren und
auch zum Fleisch geben.

Die Auflaufform zudecken und mindestens 8
Std. (z.B. uber Nacht) kuhl stellen.

Backofen vorheizen (180 Grad) und ca. 1 Std.
garen.

Ggf. die Speisestarke mit etwas kaltem
Wasser anrihren und die Sol3e damit binden.

Tipp:

Es geht auch ohne Fleisch anbraten, einlegen
und kuhl stellen.

Es wird aber nicht ganz so lecker und die
Garzeit verlangert sich.



Fur 30 Personen

24

Zubereitung:

Das frische Gemuse vorbereiten, Paprika
entkernen, in Streifen schneiden, ebenso
Auberginen, Zucchini und Tomaten

1. Ol in der Pfanne erhitzen, das
feingeschnittene Fleisch anbraten, dann auf
einem Teller beiseite stellen.

2. dann den Reis, die Zwiebeln und den
Knoblauch kurz anrésten, dann das
Paellagewulrz dazu, das Fleisch auf dem Reis
verteilen, mit der Instant-Bruihe aufgiel3en,
nicht alle Flussigkeit auf einmal, da die
verschiedenen Reissorten nicht die gleiche
Flussigkeitsmenge bendétigen, der Original--
Paellareis braucht mehr Flussigkeit wie der
normale Reis.

3. Dann das vorbereitete Gemiuse darauf
verteilen und ca. 20 - 30 Minuten in der
Pfanne garen die Flussigkeit ab und zu
kontrollieren und evtl. Etwas zugielR3en.

4. Zum Schluss mit Zitronenschnitzen
garnieren.

Zum Angiel3en kann auch etwas WeilRwein
(trocken) genommen werden.

Das Rezept liest sich zwar kompliziert ist aber
sehr einfach im Grunde ich nutze es auch zur

Resteverwertung.

Wer einen Gastro-Gasgrill mit Pfanne (Brater)
zur Verfugung hat, kann auch drauf3en kochen
und ein echtes Event daraus machen.



NORPLL 25

Beilagen:
(dazu und nicht daneben)

. Brokkoli-Blumenkohl-Gemiuse
. Butterbohnen (mit und ohne Speck)
. Rotkohl
. Apfel-Wurzel-Rohkost
o Krauterquark
. Kartoffelgratin
. Kartoffelptree
(zum anruhren aus der Packung)
. Pellkartoffeln
. Paprikareis

Hauptgerichte:
(nicht nur fur Profis)

. Schinken-Sahne-Tortellini

. Moussaka

. Irish-Stew (mit Hackfleisch)

. Hawaiianischer Feuertopf
(mit Kartoffeln und Frichten)

. Minestrone

. Gyrospfanne

. Schweinegeschnetzeltes

. Hackbraten

. Schnitzel & Co

Nicht geeignet an Bord eines Schiffes:
(wegen langer Wartezeiten)

. Pizza

. Pfannkuchen

. Hahnchenschenkel
o Fischstabchen

. »Tellergerichte"



Insel /7 Noord-Holland 6

Tipps:

EcoMare

Naturhistorisches Museum mit Seehundsstation.
Besucherhit: die Futterungszeiten mit Erklarungen (11
und 15 Uhr).

Entwicklungsgeschichte der Insel und ihre
Bedrohungen.

AuRerdem Modell eines Wals, Dunenpark und
Vogelpflegestelle.

Tgl. 9-17 Uhr, Eintritt Erw. ca. € 9,-, Jgdl. ca. € 6,25
Im Sommer kommt man direkt mit dem Bus von
Oudeschild zum EcoMare (De Koog).

Infos : www.ecomare.nl, Tel: 0031 222 317741

Den Burg

Die gro3te Ortschaft der Insel ladt ein zum Shopping
und bietet vielfaltige Restaurationen.

Hier ist auch am Abend immer etwas los. Sehr beliebt
ist die Disco , Question".

Schoéner sind aber die Dorfer der Insel. Diese sollte
man mit dem Fahrrad erkunden.

Lekker Essen (Fischgerichte) kann man im
traditionsreichen Restaurant ,Havenzicht" in
Oudeschild.



Insel / Friesland .-

Tipps:

Vliehors

Die gro3te Sandflache Europas wird auch Sahara
genannt.

Vliehors wird leider als Ubungsgebiet fur das Militar
genutzt, am Wochenende ist dort aber Ruhe.

Am besten lasst man sich fahren mit dem

Vliehors-Express

Fir Gruppen kommt ein umgebauter Militar-LKW mit
Sitzplatzen bis zu 80 Personen und fahrt tiber den
Strand zum Vliehors. Die Exkursion wird durch eine
kleine Wanderung, einen Besuch des ,,
Strandgutmuseums", Lagerfeuer und warmen Kakao,
besonders fur Jugendliche zu einem Erlebnis.

Auch kurzfristig und am Abend buchbar.
www.Vliehorsexpress.nl, Tel.: 0562/451971

Reiten

Vlieland ist vor allem bei Reitern beliebt. Direkt am
Hafen gibt es die Moglichkeit, Islandpferde zu mieten,
bzw. an einer organisierten Gruppentour mitzumachen.

Fahrrad

Ein 26 km langer Rundweg fuhrt um die Insel und zu
den schonsten Platzen. Infos beim Fahrradverleih

( Fietsenverhuur ) am Hafen.

Leuchtturm

Auf einer 40 m hohen Dune wurde 1910 der nur 18 m
hohe Leuchtturm errichtet, der noch heute in Betrieb
ist.

Der Aufstieg lohnt sich und man wird mit einer
fantastischen Aussicht belohnt.
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Tipps:
Brandaris

Der Brandaris ist mit einer Hohe von 54 m der alteste
Lauchtturm des Landes (1594). Das Inselwahrzeichen
kann man nur von auf3en besichtigen. Im wuchtigen
Turm ist heute eine der modernsten Verkehrszentralen
der Kisteniberwachung untergebracht (hort man beim
Skipper immer im Schiffsfunk).

Die Leuchtsignale sind rund 40 km weit zu sehen.

Schwimmbad

Bei schlechtem Wetter lohnt sich ein Besuch im
Schwimmbad ,,De Dobe". Es liegt etwas aul’erhalb und
ist zu Ful3 in ca. 20 Minuten zu erreichen. Freitags ist
von 19-21 Uhr Discoschwimmen—Eintritt 3,50 p.P.
Ansonsten Gruppen ab 10 Personen: € 4,70
(Sportlaan 1, 0031562/442257, www.dobe.nl

Wanderung ,Noordvaarder"

Das Naturschutzgebiet, das sich im Westen der Insel
befindet,bietet Wald, Diinen, Wattenmeer, Brutplatz fur
Vogel. Auskunft beim VVV (gegenlber des Fahranlegers
oder www.vvv-terschelling.org).

Stadtgelandespiel

Bitte nicht machen! Durch die Lage des Hafens in
unmittelbarer Stadtnahe kommen viele Gruppen auf
diese Idee. Die Geschéaftsinhaber sind dementsprechend
davon genervt.

Lieber ab zum Strand und einen
Sandburgenbauwettbewerb machen—
das macht mehr Spal.
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Nes

Zahlreiche Restaurants und Geschéafte verleihen dem
Dorf einen kleinstadtischen Charakter. Alte
Kommandeurshauser wurden restauriert, Tante-Emma
verwandelten sich in Boutiquen. Einfach mal Bummeln
gehen!

Natuurcentrum

Gezeigt wird die geologische Entwicklungsgeschichte,
aulerdem gibt es Informationen zum Wattenmeer. Im
Meerwasseraquarium schwimmen Nordseefische
(Eintritt Schiler ca. € 4,25, Nes, Strandweg 28)
www.amelandermusea.nl

Leuchtturm

Wer die 235 Stufen bis zur 58m hohen Plattform des
weithin sichtbaren Leuchtturms (erbaut 1880) erreicht
hat, wird mit einer herrlichen Aussicht belohnt.

Baden

Am Nordseestrand von Nes gibt es einen bewachten
Abschnitt. Ungefahr 30 Gehminuten vom Hafen
entfernt.

Schwimmbad

Das subtropische Schwimmbad , Aqua Plaza" hat u.a.
eine 120m lange Wasserrutsche (Nes, Molenweg 18,
wechselnde Offnungszeiten, Tel. 0031519/542900—
man spricht deutsch)

Nescafé

Typisch hollandisches eetcafé, immer gut besucht.
Mitten im Ort Nes

Pannekoekhuis

Das Pfannkuchenhaus beim Leuchtturm ist eine
Institution. Sage und schreibe 250 Variationen gibt es
dort.



Insel / Friesland 20

Schiermonnikoog ist autofrei und eine einzige
Uberraschung. Ein buntes Disco- und Kulturleben sucht
man vergeblich. Viel Natur, sauberes Wasser, einsame
Sandstrande, freundliche Menschen und Ruhe—das
zeichnet diese Insel aus.

Die Diinen sind hoch und alt, die Landschaft mit ihren
Waldern und Wiesen ist abwechslungsreich, ihre
Strande gehoéren zu den breitesten Europas. Rad- und
Wanderwege durchkreuzen das Eilland, auf dem
praktisch alles unter Naturschutz steht.

Spatestens auf dieser Insel beginnt der Urlaub—auch
fur Jugendliche, die oftmals sehr erstaunt Uber die
Ruhe, Einsamkeit und Gelassenheit sind.

Besonders nach einer Nacht auf dem Watt (,,
Trockenfallen™) erscheint Schiermonnikoog wie eine
andere Welt.

Baden

Der Strand und das Wasser zeichnen sich durch
besondere Sauberkeit aus. Baden ist tberall erlaubt,
ein bewachter Abschnitt befindet sich am Ende des
Prins-Bernhard-Weges.

Strand-Express

Ein Trecker mit Personenanhénger tuckert am
Nordseestrand entlang zur Ostspitze Balg. Wer will,
kann bei schonem Wetter den kilometerlangen Weg am
Strand zu Ful3 wieder zum Ort zurickgehen. Karten gibt
es beim VVV. (www.vvvschiermonnikoog.nl)
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DAS 1JSSELMEER

Allgemein

Habt Ihr z.B. vor, vom Wattenmeer ausgehend Uber
das Ijsselmeer nach Enkhuizen zu segeln, solltet IThr mit
den Jugendlichen einen Tag im Zuiderzeemuseum
verbringen; es wird sich sicherlich lohnen. Fur mehr
technisch orientierte Menschen ist dann wahrscheinlich
das Stoommachine-museum (Dampfmaschinen) in
Medemblik eine interessante Anlaufstelle. Auf dem
Weg dorthin fahrt man beim Verlassen des
Wattenmeers durch die Schleuse bei Cornwerderzand,
was sicherlich fur den einen oder anderen eine neue
Erfahrung sein wird.

Naturgebiete

Das Wasser des ljsselmeers, friher ebenfalls
Salzwasser, wurde durch den Bau des Abschlu3deiches
1932 langsam aber sicher zum SufRwasser. Im
Gegensatz zur offenen Nordsee, gibt es im ljsselmeer
keine Gezeiten, der Wasserspiegel verandert sich also
beinahe Uberhaupt nicht. So konnten auch
interessante Naturgebiete entstehen wie zum Beispiel
De Oostvaardersplassen. Dieses morastige Gebiet,
gelegen zwischen Muiden und Lelystad, hat sich ohne
grof3es Einmischen des Menschen zu einem der
wichtigsten Naturgebiete der Niederlande entwickeln
konnen. Im trockeneren Teil dieses Gebietes werden
Edelhirsche, Urrinder und Pferde gehalten.
Vogelfreunde kdnnen in der Makkumer Gegend das
Vogelreservat 'Greid Hoek' besuchen. Wanderungen
oder Ausflige sind madglich, allerdings nur mit
Begleitung.
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Makkum

Ein Supermarkt, ein Backer, langer Holzsteg, idealer
Hafen fur den letzten Abend, wenn Endziel der Reise
Harlingen ist.

Workum

Gemdutlicher, sehr kleiner Hafen am Ende eines langen
Kanals. Liegplatze sehr begrenzt. Der Ort liegt 10
Gehminuten entfernt (Supermarkt).

Stavoren

Einer der groRen Abfahrtshafen der niederlandischen
Segelflotte. Viel Platz fur Schiffe, Backer und (sehr
kleiner) Supermarkt in Sichtnéhe.

Lemmer

Durch die Lage in der Ostbucht schlechter zu erreichen.
Aber:

Hier tobt das Leben entlang des Stadtkanals. Kneipen,
Boutiquen und Geschafte laden zum Bummeln ein.
Grol3e Supermarkte (u.a. Aldi) fast direkt am Anleger.
Viele Deutsche Urlauber.

Lelystad

Stadt im neugeschaffenen Flevoland und am , ReilBbrett"
geplant (5m unter dem Meeresspiegel). Keine
Einkaufsmoglichkeiten, aber am Hafen ein grol3es
Outlet-Einkaufszentrum—doch bitte nicht zu viel
erwarten, es ist immer noch teuer.

Ein Muss in Lelystad (und der einzige Grund dort
hinzusegeln) ist die BATAVIA-WERFT. Die fast 60m
lange  Batavia, die wahrend ihrer ersten Reise vor
der Kiste Westaustraliens sank, wurde rekonstruiert.
Zur Zeit wird an dem Admiralitatsschiff ,,Zeven
Provincien"™ aus dem Jahr 1665 gearbeitet.

Auf der Bataviawerft eine Filhrung fur die eigene
Gruppe bestellen. Ehrenamtliche Mitarbeiter machen
das ganz toll

(Tgl. 10-17 Uhr, Eintritt ca. 8,-, www.bataviawerf.nl)
Tel.: 0031 320 261409
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Medemblik

Der &lteste Ort Westfrieslands (aus dem 10. Jh.) begrif3t von
See her mit dem Schloss Radboud (1288). Die Burg wurde
im 18. Jh. restauriert und ist heute ein Kulturzentrum.

Ein kleiner Supermarkt liegt in der Hauptstral3e, ein grol3erer
ist sehr weit entfernt. Die Backerei befindet sich direkt am
Anfang der EinkaufsstralRe (links). Fruhstucksbrotchen am
besten bestellen.

In etwas 25 Gehminuten Entfernung liegt der ,Bungalowpark
Zuiderzee". Hier gibt es ein Schwimmbad mit 50m Rutsche,
das nach vorheriger Anmeldung i.d.R. auch mit einer Gruppe
zu besuchen ist.

(0031227/542345; www.zuiderzee-recreatie.nl)

Enkuizen

Enkhuizen besitzt viele monumentale Geb&ude, wie z.B.: der
Drommedaris, das Waag-Geb&ude und das Rathaus.

Aus den damaligen goldenen Zeiten sind noch einige wichtige
Lagerhauser der Ost-Indischen Kompanie erhalten geblieben.
Enkhuizen besall einst eine grol3e Fischereiflotte und auch
heute noch wird téglich frischer Fisch gefangen. Momentan
hat Enkhuizen den lebhaftesten Hafen des ljsselmeers.

Der Hafen fur groRe Segelschiffe ist neu und liegt leider
etwas entfernt von der Stadt. Eink&ufe kdnnen im Ort
getatigt werden (auch bei Aldi), ansonsten ladt die Stadt
einfach zum Shoppen ein.

Zuiderzeemuseum, Enkhuizen

Das Museum besteht aus 134 Wohnungen, Geschéften und
Arbeitsplatzen, die urspringlich aus Orten rundum die
Zuiderzee stammen. Man kann hier Demonstrationen
beiwohnen, die zeigen, wie Segel gemacht wurden oder wie
Fisch gerduchert wurde. In den Innenraumen kénnen
verschiedene Ausstellungen besichtigt werden. Selbst
ansonsten eher uninteressierte Jugendliche sind immer
wieder begeistert

Direkt am Anleger kann man auf die Fahre steigen und wird
erst zur Kasse und anschlieend in das Museum gefahren.
Achtung auch hier: Immer als Schulklasse Karten kaufen!
(ab € 7,00 p.P.; www.zuiderzeemuseum.nl, 0031228/35111)
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Hoorn

Stattliche Kaufmannshauser, Lagerh&user und die
Haupttiirme erinnern noch an die Periode des 16. und 17.
Jahrhunderts, als Schiffe aus Hoorn tber die Weltmeere
segelten und Handel trieben mit Vélkern von Kap Hoorn bis
zum Kap der guten Hoffnung. Man kann den Geist dieser
Zeit vor allen Dingen noch im alten Hafenteil deutlich
spuren. Wagt man einen Blick Uber die Schultern der
~scheepjongens van Bontekoe', schaut man tber den Hafen
hinweg Richtung ljsselmeer.

Hoorn hat die groRte FuRgangerzone in der Gegend, das
Shoppen ist hier verpflichtend. Auch einen Supermarkt gibt
es hier, man muss die Einkaufe allerdings ein ganzes Stlck
schleppen.

Edam

Edam ist eines der besterhaltenen Dorfchen der ehemaligen
Zuiderzee. Die wunderschdnen Giebel, Platze, Bricken und
Grachten bestatigen diese Aussage.

Der Kaasmarkt (Kdsemarkt)

In Edam wird eine alte Tradition, namlich die des
~“kaasmarktes', ehrenhaft aufrecht erhalten. In der
Hauptsaison kann man hier noch wdchentlich die alte
Prozedur bestaunen, wie der Kase mit Schiff oder
Pferdewagen zum Marktplatz gebracht wurde. Die hier
ausgestellten Kasesorten werden dann von den Handlern
begutachtet. Die K&setrager, erkennbar an ihrer weifen
Kleidung und den Strohhiten, transportieren die Kaseréder
auf einer Trage zur Waagschale. Jetzt beginnt das Bieten,
und zwar immer noch mit dem alten Ritual ‘handje klap'.
Nach dem Kauf werden die Kése verladen und zu den
jeweiligen Lagerhdusern gebracht.

Volendam

Mit Stolz tragen in diesem kleinen Ort die Fischer noch ihre
Pluderhosen und die Frauen ihre gestreiften Schirzen. Sehr
romantisch und—typisch hollandisch.
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Marken

In Marken war man wegen Uberschwemmungsgefahr
gezwungen, viele Hauser auf Pfahlen oder Anhéhen zu
bauen. Nachdem die Zuiderzee 1932 eingedeicht
worden war, war die Bedrohung vorbei und man
verband 1957 die ehemalige Insel durch einen Deich
mit dem Festland. Allerdings bedeutete die
Eindeichung zugleich auch das Ende der Fischerei, die
bis zu diesem Zeitpunkt der wichtigste
Einkommenszweig fur die Bewohner von Marken
gewesen war.

Heute ist es ein Museumsdorf mit hibschen
Holzhausern in grun. Hier sieht man, wie die Hollander
in vergangener Zeit gelebt haben.

Segelschiffe kdnnen anlegen, aber leider nicht
Ubernachten.

Marker Museum

Das Museum wurde in einem Raucherhaus gegrindet.
Eines der verschiedenen Hauser ist so eingerichtet, wie
es einst eine Marker Fischerfamilie bis 1932 bewohnt
hatte. In den anderen Hauschen werden Geschichte,
Trachten und Malereien Markens ausgestellt.

Adresse: Kerkbuurt 44, Tel.: 0229-561904.
Offnungszeiten: Von Ostern bis zum 31. Okt. ,

Mo bis Sa von 10.00-17.00 Uhr

Monnickendam

Die Innenstadt von Monnickendam besitzt viele
monumentale Bauten aus dem 17. und 18.
Jahrhundert. Oben auf dem Rathausgiebel befindet sich
das Symbol der Stadt, ein Monch. Auch wenn das
Stadtchen nie einen echten Fischereihafen besessen
hat, fanden trotzdem Fischversteigerungen statt und
auch Fischverarbeitungsbetriebe, wo z.B. Anchovis
gesalzen werden, haben sich hier angesiedelt.
Momentan sind noch einige Aalrauchereien gratis zu
besichtigen.
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Muiden

Muiderslot

Vor langer Zeit war Muiden der Vorhafen von Utrecht
gewesen. In dem Stédtchen findet man heute noch uUberall
alte Kasematten (Bunker), die einst ein Teil der 'Stelling van
Amsterdam' waren. Die Festungsinsel Pampus gehorte
Ubrigens auch dazu.

Vor mehr als 700 Jahren liel3 Graf Floris de V das
Muiderschlol? bauen. In diesem gut erhaltenen Schol3 mit
seinen Ecktirmen, dem Wassergraben und der Zugbricke,
kehrte einst der berihmte Dichter P.C. Hooft ein.

Das Schlésschen ist heute noch mit Mébeln, Gemalden und
Waffen ausgestattet, die aus langst vergangenen Zeiten
stammen.

Adresse: Herengracht 1, 1398 AA Muiden,

Tel.: 0294-261325.

Geoffnet: 1. April bis 30. Sept., von Mo bis Fr 10.17 Uhr.

Pampus

Pampus war urspringlich eine Untiefe in der Zuiderzee auf
der H6he Muidens, die den Zugang nach Amsterdam mehr
oder weniger blockierte. Viele Schiffe liefen hier vor Pampus
bei Ebbe auf Grund. Ende des 19. Jahrhunderts baute man
die Festung Pampus auf diese Untiefe; sie war dann Teil der
Stellung von Amsterdam. Es entstand ein Ring von 38
Festungen, nur zum Schutz fur die Hauptstadt. Die Insel
Pampus ist 200m lang und 125m breit und kann bei voller
Besetzung 200 Mann beherbergen.
Das Fort schien allerdings schnell zu veraltern und wurde
deshalb auch bald seinem Schicksal Uberlassen. 1990 dann,
kaufte die Stiftung Pampus die Insel und machte sie fur die
interessierte Offentlichkeit zuganglich.
Informationen: VVV, Muiden, Tel.: 0294-261389

oder Stichting Pampus, Tel.: 0294-262326
Offnungszeiten :taglich von 10-17 Uhr.
Fuhrungen nach Absprache,
Besuch kann aber auch ohne Fuhrung stattfinden.
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Uber Amsterdam gibt es viel zu sagen.

Diese tolle Stadt ist vielfaltig, bunt und voller Leben.

Allerdings sei an dieser Stelle gewarnt:

Es empfiehlt sich genau daruber nachzudenken, mit

einer Jugendgruppe nach Amsterdam zu fahren.

=  es dauert sehr lange (Schleusen und Bricken) und

man muss den selben Weg zurtck

=  Die Liegeplatze befinden sich Uberhaupt nicht

idyllisch hinter dem Hauptbahnhof

=  Einer verantwortungsvollen Aufsichtspflicht kann

nicht in jedem Fall entsprochen werden

Aber damit hier kein falscher Eindruck entsteht:

Amsterdam ist eine Reise wert—und zwar eine Eigene
mit viel Zeit vor Ort. Das aber geht nicht, auler man
nutzt sein Segelschiff ein paar Tage als reines
Wohnschiff.

Aber das wéare doch schade, oder?
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Segelbegriffe

Steuerbord
Backbord

Luv

Lee

Abfallen
Anluven

Im Wind

Halber Wind
Raumer Wind
Vor dem Wind
Ablandiger Wind
Auflandiger Wind

Klaver

Fock
Schonersegel
Grofl3segel
Besan

Mast
Baum
Gaffel

Fall
Niederholer
Kranlijn
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rechts, wenn man mit dem Rucken zum Skipper des Schiffes steht
links,

die windzugewandte Seite

die windabgewandte Seite

das Schiff aus dem Wind drehen

das Schiff zum Wind drehen

der Wind kommt genau von vorne
der Wind blast quer zum Schiff

der Wind kommt schrag von hinten
der Wind kommt genau von hinten
der Wind blast vom Land aufs Wasser
der Wind blast vom Wasser aufs Land

erstes Segel von vorne

(manchmal Innen- und AulRenkliver)

erstes Segel (von vorn) an Deck

vor allem bei einem Dreimaster vorhanden—am ersten Mast
grol3tes Segel

am zweiten oder dritten Mast

kennt wohl jeder
Holzbalken, an dem das Segel unten befestigt ist
Holzbalken, an dem das Segel oben befestigt ist

an diesen Seilen werden die Segel hochgezogen

an diesen Seilen zieht man die Segel runter (Fock und Kliver)
daran hangt der Baum, wenn das Segel nicht gesetzt ist

(auf deutsch: Bullstander)
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Segel setzen

Wahrend des Segelsetzens, kann das ~“Flappen der Segel™ vermieden werden, indem
jemand die Schot festhalt. Abhilfe kann auch geschaffen werden, wenn der
Steuermann das Schiff so manévriert, dass das Segel auf einer Seite bleibt.

Beim Setzen der Fock ist eine gute Zusammenarbeit zwischen den Matrosen und dem
Steuermann notig. Sobald die Fock gesetzt und das Fall belegt ist, wird die Fockschot
so angezogen, dass hin und her schlagen des Segels vermieden wird. Auch hier muss
das Segel mit der Fockfall am Wind flachgezogen werden. Es ist sehr wichtig, dass die
Fallen stets an einem festen Platz belegt werden.

Der Klaver

Der Kluver ist ein wichtiges Beisegel. Es ist dreieckig und wird vor der Fock, am
Kliverbaum oder Bugspriet gesetzt. Das Setzen und Streichen geschieht
vorzugsweise an der Leeseite der Fock. Hierdurch wird verhindert, dass der Kluver
womadglich im Wasser landet. Vor allem mit raumen Wind ist der Kliver sehr effektiv,
weil so die aufgetretene Luvneigung korrigiert wird. AufRerdem kann mehr
Segeloberflache auf einem Raumkurs vertragen werden.

Segel einholen

Genau wie beim Setzen wird auch beim Einholen der Segel das Schiff mit dem Bug in
den Wind gelegt. Die Fallen werden i.d.R. vom Matrosen vorbereitet und so hingelegt,
dass sie, nachdem sie losgemacht wurden, leicht auslaufen kdnnen.

Nachdem die Kraanleine (hollandisch) des GroRRsegels durchgesetzt ist, kann man die
Segel aufs Deck fallen lassen. Die Beisegel werden direkt zusammengefaltet, sodass
der Steuermann weiterhin gute Sicht hat. Die Vorsegel werden am Kliverbaum oder
Bugspriet mit einem Schlupfknoten befestigt, um schliel3lich das Grol3segel in gro3en
Falten zusammenzulegen. Falls notig werden die Segel abgedeckt und nochmals
kontrolliert.
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Das Wenden

Wenn ein Plattbodenschiff wendet, missen auch die Schwerter bedient werden. Geht
das eine an der Leeseite nach unten, muss es an der Luvseite nach oben gehen. Beim
Kreuzen gegen den Wind muss beim Wenden darauf geachtet werden, dass man nicht
zu viel Hohe verliert.

Die Reihenfolge der Handlungen:

= Um gut wenden zu kénnen, muss man hoch am Wind und mit genug
Geschwindigkeit fahren.

=  Gleichzeitig mit dem Auffieren der Fockschot wird die Ruderpinne nach luv
gedrickt, sodass das Schiff in den Wind kommt.

=  Liegt der Bug des Schiffes beinahe gerade im Wind wird die Fockschot wieder
fest/ stramm. AnschlieBend liegt die Fock bak und sorgt daftir, dass der Bug
noch mehr umgestellt wird. Zur gleichen Zeit werden die Bakstagen (hollandisch)
an der Luvseite fest und an der Leeseite los gemacht. Die Bakstaag auf der
Luvseite muss dann schon straff sein, da der Wind ins Segel kommt.

=  Die Fock darf nicht langer als nétig bak gehalten werden, da dies dann bremsend
wirkt. Bevor das Schiff zu weit drehen kann, wird die Fockschot auf der Luvseite
losgemacht und auf der anderen Seite angeholt und festgemacht.

=  Erst wenn es nach lee gefallen ist und die Grof3schot zur anderen Seite gleitet,
wird es nach luv hin hochgezogen.

Manover

Wenden mit dem Bug durch den Wind
Halsen mit dem Heck durch den Wind
Kreuzen gegen den Wind fahren (Zickzack-Kurs)
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Taue und Knoten

Das Handhaben und Pflegen des Taus will gut gelernt sein und ist deshalb auch eines
der ersten Dinge, die ein Segler beherrschen muss. Die Leinen sind ein vitaler
Bestandteil eines Schiffes und mussen daher gut in Ordnung gehalten werden. Sorge
darum immer dafir, dass Taue und Leinen nicht an scharfen Gegenstanden oder
Kanten entlangschaben. Wenn sie namlich zerfransen oder sogar reif3en, ist es gut zu
wissen, wie man solche Schaden reparieren kann. Die beiden Enden kann man
verbinden, indem man sie ineinander dreht, oder aber indem man eine Takelage
anbringt, um Aufribbeln vorzubeugen. Es ist also wichtig zu wissen, wie man Knoten
macht, die gut halten und einfach und schnell wieder zu l6sen sind.

Tauwerk

Taue auf einem Boot werden hauptsachlich fur die Takelagen und Halteleinen
gebraucht. Sorte und Dicke des Taus hangen ganz von seiner Verwendung ab. Friher
machte man Taue aus Hanf, Manilahanf oder Baumwolle, heutzutage sind eher die
synthetischen Fasern, die immer starker im Kommen sind. Kunstfasertaue sind sehr
langlebig, haben jedoch den Nachteil, dass traditionelle Knoten und Steke wegen der
glatten Oberflache schneller aufgehen als bei nattrlichen Fasern. Jedes Tau ist aus
langen Fasern gefertigt, die dann zu Faden gesponnen und zum Schluss zu Stréangen
gedreht werden. Diese Strange kdnnen auf verschiedene Weise und mit
unterschiedlichen Dicken hergestellt werden, sodass man am Ende allerlei Sorten Tau
zur Verfugung hat. Die meist verbreitete Form ist das geflochtene und auch das
geschlagene Tau. Geflochtene Taue sind sehr strapazierfahig; sie kénnen deshalb gut
far z.B. Schoten benutzt werden. Geschlagene Taue bestehen aus drei Strdngen und
werden oft als Halteleinen gebraucht.
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BORDREGELN

= An Bord tragt der Skipper und seine Begleiter die Verantwortung fur seine Gaste.
Bei dem Kommando 'alle Mann an Deck' mussen daher auch alle Leute an Bord
Folge leisten und weitere ~Befehle” des Skippers ausfihren; das gilt auch fur
diejenigen, die sich im Aufenthaltsraum befinden.

=  Die Hafenruhe beginnt um 22.30 Uhr. Danach ist Larm an Deck nicht mehr
gestattet.

=  Die Kajute des Skippers befindet sich meistens hinten im Schiff.

=  Das Von- und An Bordgehen findet Uber das Vordeck statt, sodass die
Privatsphéare des Skippers nicht gestort wird.

= Nicht vom Land aus auf das Schiff springen sondern steigen, so dass die Gaste
nicht stdndig aufgeschreckt werden, die sich unter Deck aufhalten.

=  Probiere mit Wasser sparsam umzugehen, da nicht tGberall Wasser aufgefillt
werden kann. Und jeder kann sich vorstellen, wie unangenehm ein leerer
Wassertank ist.

= Indem man auch sparsam mit dem Licht ist, braucht der Generator nicht so lange
eingeschaltet zu sein, wodurch automatisch auch weniger Gerauschbelastung
entsteht.

=  Achte darauf, behilflich zu sein und respektiere jedermanns Eigentum.

=  Denke und handele umweltbewusst, sowohl an Bord als auch an Land.

=  GOnne jedem die nétige Nachtruhe und nehme sie selbst auch.

= Lasse Dich nie auf provozierendes Geschwatz ein. Solches einfach nicht beachten
und ganz ruhig an Bord gehen.

= In den Schlafraumen herrscht Rauchverbot.



