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Erfolgreiche Jungfernfahrt fiir Seesterne-Express

Tourismus Neue Aktion der Gastrono

WANGERLAND/US — Mit 37 Pas-
sagieren an Bord hat der ,See-
sterne-Express” seine Jung-
fernfahrt  durchs nérdliche
Wangerland erfolgreich absol-
viert.

Der ress ist ein neues
Angebot der riihrigen Gastro-
nomie-Kooperation .Die See-
sterne”, der zehn Gaststiitten
aus dem Wangerland angehé-
ren. Jeweils fiinf von ihnen bil-
den die Haltestellen der bei-
den Express-Touren. Die Pas-
sagiere fahren mit der Bim-
melbahn der Spielstadt Ho-
henkirchen gemiitlich wvon

Auf abgelegenen
Wegen geht es
gemiitlich von
Lokal zu Lokal

Ort zu Ort und kehren in die
Lokale ein, wo bereits kulina-
rische Kistlichkeiten von der
Kiiste auf sie warteten,

Dié erste Tour startete jetzt
im Zollhaus in Horumersiel,
wo neben einem Be ungs-
cocktail Matjes- und Lachsta-
tar auf Pumpernickel sowie
Feldsalat mit Birnen-Vinai-
grette serviert wurden. Weiter

ing es (ber die Stationen

eichgraf in Forrien (Kiirbis-
schaumsuppe mit Einlage),
Alte Schmiede in Minsen [in
Honig marinierte friesische
Poulardenbrust an Brokkoli-
soffe mit Daghinelmnnffeln]
und Javenloch (Warmes Ap-
fel-Zimt-Kompott mit Vanille-
sofle) bis zum Friesland-Stern
in Horum, wo es zum Ab-
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Die Wirte der Gastonomie-Kooperation ,Die Seesterne” begriten im Zollhaus Horumersiel

die Géste der Jungfernfahrt des neuen Seestern-Express’.

schluss Ostfriesentorte gab.
Die zweite Tour fiihrt siid-
wirts von Horumsersiel iiber
Waddewarden und Hooksiel,
An dieser Strecke kiimmern
sich die Restaurants Mellum,
Leuchtfeuer und Waterkant
in Horumersiel sowie der

Waddewarder Hof und das
Restaurant Zum Schwarzen
Bidren in Hooksiel um das
Wohl der Fahrgiiste.

Gut fiinf Stunden waren
die Premierengiiste unter-
wegs. Bei der Routenwahl hat-
ten die Seesterne méglichst

BILD; ULRICH SCHONBOAN

abgelegene Wege durch die
schiine friesische Kiistenland-
schaft ausgewshlt, .Wir wa-
ren mit der Resonanz auf die
Premiere sehr zufrieden”, so
JSeestern” Sven Klostermann.
& Mehr Infos unter
www.die-seesteme.de

Klostermanns Restaurant ,Zum Schwarzen Biren”
Lange Strafle 15 - 26434 Hooksiel + Telefon: 04425 /95 81-0 - Fax: 95 81-29
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Die .Seesterne” laden zu einer kulinarischen Reise durch das Wangerland ein.

Mit der Bimmelbahn durch
ein Fiinf-Giange-Menii

»oeesterne“-Gastronomen stellen sich den Fahrgisten vor

WANGERLAND — Mit einer Bim-
melbahn gemiitlich durch das
Wangerland gefahren werden
und in Ainf verschiedenen
Restaurants der Kooperation
«Die Seesterne” haltmachen,
um sich kulinarisch verwiih-
nen zulassen— dasistein neu-
es Konzept der zehn riihrigen
saeesterne”-Gastronomen.
Es gibt zwei Termine, den 20.
Oktober und den 3. November,
an denen wihrend einer Rund-
fahrt jeweils finf der zehn Res-
taurants angesteuert werden.
Im ersten Haus werden ein Be-
grilfungs-Cocktail und eine
Vorspeise serviert, dazu stellen

die Inhaber ihre Betriebe vor.
Dann geht's mit der kleinen
Bahn der Nordsee-Spielstadt
weiter, zum Beispiel von Horu-
mersiel iiber Minsen nach Ja-
venloch odervan Hooksiel {iiber
Pakens nach Waddewarden. Im
rweiten Restauranterwartet die
Giiste dann eine heiffe Suppe
und im dritten Haus das Haupt-
gericht. Beim vierten Stopp
steht bereits das Dessert bereit.
Den kriinenden Abschluss bil-
det im fiinften Lokal eine Tasse
Ostfriesen-Tee mit selbsige-
backenem Kuchen.

Die kulinarische Reise am
20. Oktober beginnt um 11

Uhr mit folgender Tour:
Leuchtfeuer, Haus Waterkant
{beide Horumersiel), Zum
Schwarzen Biiren (Hooksiel),
Waddewarder Hof, Hotel Mel-
lum (Horumersiel). Die Ver-
anstaltung am 3. November
startet ebenfalls um 11 Uhr:
Altes Zollhaus (Horumersiel),
Zum Deichgrafen (Farrien},
Alte Schmiede (Minsen), Ja-
venloch an't Diek, Friesland
Stern (Horum). Ende der Tou-
ren ist jeweils gegen 16.30
Uhr. Anmeldungen und In-
formationen im Restaurant
JAltes Zollhaus®, Telefon
04426/9909140.

Klostermanns Restaurant ,Zum Schwarzen Biren”
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Schauen und Schlemmen fiir den guten Zweck

AkTioN ,Tafeln fiir die Tafel“ der ,Seesterne® am 6. Mérz — Noch Karten zu haben

HORUMERSIEL/FH = Am Sonn-
abend, 6, Miirz, laden die K-
che der Wangerlinder Wirte-
Kooperation . Die Seestermne”
sam Tafeln fr die Ta-

fel* ein: Um 19 Uhr beginnt
terhaltsame  Kochen

der Speisen beobachten.
Geplant sind Menils mit Basi-

Ioum-Kiirbiskornpesto  an - 8

fiotbarbe und Schweinefilet,
lauwarmer Fenchelsalat, Ros-
marinparfuit und viele andere
Leckereien. Musikalisch wird
das Schaukochen von Uwe Si-
uts untermalt.

Die Teilnahme an  dem
Abend kostet 29,50 Euro. Da-
von geht cin Teil an die JTa-
fel* Hohenkirchen, Karten fir
wiafeln fiir die Tafel® gibe es
im Vorverkauf im  Hotel
<Leuchtfeuer” in Hommmersiel
(Tel.  O4426/99 03 104)  und
bel der Wangerand Tourkstik
in Horumersiel (Tel. 04426/
98 71 16},

Vior zwel Jahren hatten die
Seesterne” zum ersten Mal
wum Tafeln fiir die Tafel® ein-
geladen = die Veranstaltung
war direkt eln Erfolg, Die JTa-

Vertreter der zehn ,Seesterne™-Gaststatten werben fir das Schaukochen am &. Mérz zu-

gunsten der , Tafel” in Horumersiel,

fel” in Hohenkirchen versorgt
bediirfiige Familien im Wan-
perland  mit  Lebensmitiedn,
Jutta Cramer und Anja Eiben
von der . Tafel® hatten ge-
meinsam mit den | Seestor-
nen® die ldee des Schauko-
chens,

Die Wire-Kooperation un-
terstiltzt  mit rachitessen
aus ihren  Veranstaliungen
auch weltere  Wangerbinder
Einrichtungen: Kindergirten,
DLRG und Nordseehaus Min-
sen wurden bereits mit Spen
den bedacht.

LD RLALS HOWOLA
Weitere  Veranstaltungen
der .Seesterne” in diesem

Jahr sind das Schollenbraten
im Warst vor Schillig (17. Au-
gust) und vor Hooksiel (2.
tember) und das 2. Fricsenfies-
tival in Schillig (23. bis 25.
Tuli}.

Lecker speisen fiir guten Zweck

TAFELN FUR DIE TAFEL Rund 90 Giiste lassen sich von den ,Seesternen® verw6hnen

Seesterne-Sprecher Mario Kra

Service vor.

Wangerlands Burger-
meister wurde als Hilfs-
koch engagiert. Beim
Kochen gaben die Profis
jede Menge Tipps.

VON KLAUS HOMOLA

HORUMERSIEL - Gebratenes
Meerbarbenfilet, Rote-Beete-
SUﬁpe mit Meerrettich und
Schweinefilet im Speckman-
tel mit gefiilllter Zucchini-
bliite: Es war die Aussicht auf
ganz besondere Geniisse, die
am Sonnabend rund 90 Perso-
nen in den Kurssaal Horumer-
siel lockte. Unter dem Motto
JTafeln fiir die Tafel* wurde
im Kreis von Freunden und
Bekannten ein Vzer-Gang-
Menii verspeist, um Gutes fiir
Bediirftige zu erreichen.
Dazu hatten zum dritten
Mal die Wangerldnder Gastro-
nomiekooperation ,Die See-
sterne” und die .Tafel® Ho-
henkirchen eingeladen: Vom
Erlés jedes an diesem Abend
verspeisten Meniis gehen

fiinf Euro an ,Die Tafel”. Mit
diesem Geld kann die soziale
Einrichtung Bediirftigen mit
Lebensmitteln helfen.

Ans Publikum gewandt ba-
ten die beiden Vertreterin-
nen der Tafel, Anja Eiben
und Jutta Cramer, ihnen
Menschen zu nennen, g
die Hilfe bendtigten.

r (1i.) stellte am Ende des Abends das gesamte Team der ,Seesterne” an den Herden und im

Auf zwei GroBbildleinwén-
den verfolgten die Giste die
Komposition der Speisen, die
die vier Seesterne-Koche
Horst Abken, Filipe Gregorio,
Nicole Kaulen und
Sven  Klostermann
mit Hilfe von Biirger-

meister Harald Hin-
richs und Wanger-
lands Touristik-Ge-
schiftsfiihrerin Ute
Draschba in einer gut
zweistiindigen
Show am Herd zau-
berten. Selbst ein-
/ gefleischte Ama-
‘4 teurkbche konnten
da noch etwas ler-
nen.
/ +Wir waren am

Anfang doch ganz
schén nervos” gestan-
Als Hilfskoch war
Wangerlands Biir-
germeister  Ha-
rald Hinrichs fur
die Zubereitung von
Herzoginkartoffeln
zustandig.

BILDER: KLAUS HOMOLA

den die vier Profis. Das legte
sich aber ganz schnell, denn
bei der Arbeit verflog das
Lampenfieber. Und so plau-
derten die Vier beim Kochen
der einzelnen Giinge (ber
den Genuss, den ein lauwar-
mer Fenchelsalat bietet, tiber
den Geschmack einer Jever-
sofe und das kostliche
Mango-Chili-Confit. Mango
kénne auch blutende Wun-
den stillen, erfuhren die
Giste nebenbei von Nicole
Kaulen.

Mittendrin stand Modera-
tor Wieland Rosenboom, der
sich nicht nur iiber die Zube-
reitung der Speisen Gedan-
ken machte, sondern auch

" tief in die Kochtépfe hinein-

blickte und mit seinen Sprii-
chen oft ins traf,
Wriihrend der Ruhephasen im
Saal — die Géste waren ver-
tieft in die Mahlzeiten — griff
Uwe Siuts in die Saiten seiner
Gitarre und unterhielt gelun-
gen mit seinen feinfiihlig vor-
getragenen Texten.

-+ @ Bilder: www.NWZonline.de
/fotos-friesland
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Bargermeister Harald Hinrichs (Mitte) musste in der Show-

kiiche ebenfalls mit ran. Links Koch Horst Abken, rechts Mo-
derator Wieland Rosenboom.

GASTRONOMIEKOOPERATION DIE SEESTERNE

An der Kochshow waren Horumersiel; Mellum,
folgende Betriebe betei- Horumersiel; Zum Leucht-
ligt: Javenloch an't Diek, feuer, Horumersiel, Water-
Javenloch; Alte Schmiede,  kant, Horumersiel; Zum
Minsen; Zum Deichgrafen, Schwarzen Baren, Hook-
Forrien; Friesland Stern, siel; Waddewarder Hof,
Horum; Altes Zollhaus, Waddewarden.

- '. -ﬁh—— e ¥ . l.
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Hinter d_en Kulissen* herrscht Hochbetrieb. Auf 80 Tellern wird die Vorspeise angerichtet,
die schlieflich alle gleichzeitig auf die Tische kommen sollen. BILDER: SALVERIUS

Fiir guten Zweck genussvoll getafelt

KocHsHow Gastronomiekooperation ,Die Seesterne” unterstiitzt die jeversche Tafel

Zium dritten Mal hief§

es im Haus des Gastes
WTafeln fiir die Tafel”. Der
Kursaal war ausverkauft.

HORUMERSIEL/SAL — Wanger-
lands Blirgermeister Harald
Hinrichs zog die weilie Jacke
. der Gastronomiegemeinschaft
JDie Seesterne" tiber, griff zur
Reibe, lielt sich von Horst Ab-
ken, Koch im ,Friesland Stern®,

kurz erkliven, wie er den Mee-

rettich reiben soll und legte los.
Dabei schaute ihm Jirgen
Eden mit der Videokamera ge-
nau auf die Finger, und dem
Moderator Wieland Rosen-
boom verriet der Biirgermeis-
ter, wihrend er den Meerret-
tich in eine Schilsse]l mit
Schmand einriihrte, dass er zu
Hause selbstverstindlich auch
mal koche. Im Haus des Gastes
hatten die ,Seesterne”-Betrie-

be am Samstagabend die Tafel
festlich gedeckt. Zum dritten
Mal ging dort die Kochshow
,Tafeln fiir die Tafel” iiber die
Biihne —und zwar im wahrsten

_ Sinne desWortes: Denn die ta-

felnden Gaste konnten auf der

im Kursaal aufgebauten Show-

biihnegenauverfolgen, wie die
vier Ginge ihres Meniis zube-
reitet wurden. Jeder Handgriff
wurde per Kamera aufl grofie
Leinwiinde iibertragen und
von den ,Seesterne”-Kdchen
und Wieland Rosenboom er-
Kirtund auch mal launigkom-
mentiert.

Die Veranstaltung zuguns-
ten der jeverschen Tafel in Ho-
henkirchen war mit 85 Gisten,
darunter Harald Hinrichs und
die Geschiifisfiihrerin derWan-
gerland Touristik GmbH Ute
Draschba, ausverkautt, Gut fiir
die ehrenamtlichen Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter der

Tafel, denn mit cinem Teil der
Binnahmen unterstilizen die
LSecsterne” dic Arbeit des ge-
meinnitzigen Vereins. Dafii
dankten Anja Fiben und Jutta
Cramer von der Hohenkirche-
ner Tafel den Besuchern, Sie
hilft Bediirftigen mit Lebens-
mitteln. ,Unser Hauptklientel
sind Familien, die Halfte davon
Kindern*, sagte Anja Eiben in
ihrem GruRwort, ,ihre Schick-
sale motivieren uns®.

Wihrend Nieole Kaulen
(Waddewarder Hol), Sven
Klasterman (Zum Schwarzen
Biren), Horst Abken (Friesland
Stern) und Filipe Gregorio (Al-
tes Zollhaus) auf der Biihne
vorfithrten, wie die einzelnen
Gerichte zubereitet werden,
herrschte hinter den Kulissen —
in der Kursaal-Kiiche - Hoch-
betrieb. Dort wurde das Menti
fiir die 85 Gaste angerichtet
und dann sofort serviert.

Jutta Cramer {I.} und Anja Ei-
ben von der Tafel freuen sich
Uber die appetitlich angerich-
tete Vorspeise.

Die Speisekarte des Abends
versprach genussvolles Tafeln.
Das Menii enthieltals Vorspei-
se gebratenes Meerbarbenfi-
let mit Jakebsmuschelileisch

- in Basilikum-Kitrbiskern-Pes-

to, dann Rote!Bete-Suppe, ge-
fillltes Schweinefiletauf Jever-
sofle mit gebackener Zucchi-
nibliite und Herzoginnenkar-
tofflen als [auptspeise und
zum Dessert schlieflich ein
Honig-Rosmarin-Parfail.

Das Showkochen ist fiir die-
»Seesterne” vor allem eine lo-
gistische Herausforderung
und wurde entsprechend
griindlich vorbereitet. Jedes
Gericht wurde einmal vorge
kocht, angerichtet und dann
fiir die Kollegen [otografiert.
Es galt abzusprechen, was vor
der Show bereits in den ein-
zelnen Betrieben und was vor
Ortin der Kiiche zuzubereiten
ist, Am Donnerstag hatten
sich die Akteure dann noch
einmal zum Probekochen im
Haus des Gastes getroffen.
Und die Miihe hatte sich ge-
lohnt, am Samstagabend
Idappic alles tadellos.

Klostermanns Restaurant ,,Zum Schwarzen Biren”
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Der Unternchmerpreis
ging an Deharde Maschi-
nenbau, das Modehaus
Leffers und die Gastro-
nomie-Kooperation ,S5ee-
sterne”, Richard Oetker
hatte die Schirmherr-
schaft dbernommen.

VON ULRICH SCHONBORN

der Kollepen zu lernen®, be-
JEVER - Viele Gewinner gab es tonte
um Sonnabend bei der Verlei- Der Unternehmer lobte die
hung des Unternehmerprei-  Verwurzelung der hiesigen Fir-
ses auf der Unter- men in lhrer Re-
nehmetgala  fir T glon:  LAufirige
Friesland,  Wil- «Friesen werden ganz sellst-
helmshaven  und kaufen verstiin I.IWIJI-thﬁ
Wittmund im focicrh ™ sugt an Uinterneh-
Sehiitzenhol In Je- J;::mi mer in dieser Re-
ver, Nachdem' bis- on  vergeben®,
her drei  Firmen GETNEH éﬂmm Oetker fest,
aus der Region fiir Man schaue auch

den Preis mominiert worden
waren, von denen el;:; m
Sieger gekiirt wurde, &5 in
diesemn Jahr erstmals dred Ge-
winner, Dir Preis ging an die
Firma Deharde Maschinen-
bau aus Varel, an das Mode-

Pressebericht
Seesterne”
Unternenmerpreis

haus Leffers aus Willelmsha-
ven und an die Gastronomie-
ng:amliun -Ds: S:ﬁ;liemt
aus dem Wangerland (die sz
berichiete).

Schirmberr und Festredner
des Abends war der Geschiifts-
fithrer der Biglefelder Dr. Oet-

‘ker GmbH, Richard Oetker

Die Galn ist eine groBartige

Biplichkeit, wichtige Netz-
werke zu bilden und von den
Ideen; Plinen und Konzepten

immer auf die Herkunft des
Anbieters, nicht nur auf den
Preis des Angehm:s. ~Friesen
kaufen Triesisch - das ist die
schinste Form  der lokalen
Wirtschaftsfirderung”,  be-
tonte Oeiker.

Festredner Richard Oetker {rechts) fihlte sich in Jever sicht-
lich wohl. NDR-Moderator Ludger Abeln (links) fiilhrie locker

durch den Abend.

Gastgeber der Unterneh-
mergaln waren der Verein Je-
ver Aktiv, derﬂlgemmm: Wirt-
schafsverband  Wilhelmsha-

ven-Friesland und das Friesi-
sche Brauhous zu Jever, dos

22 Ovlker genoe. Tovers B

BLEN: ULMOH SOHRaonn

germelsterin Angela  Dank-
wardt dankte Ri Dietker
in threm GruBiwort, dass seit
der Zugehfiripkeit des Brau-
hauses zu Ko rger auch in
der Traditionshrauerel das Be-
kenninis zur Region wicder
dewtlich spiirbar sei. b

Dirk Eden, Vorsitzender
des Vereins Jever Aktiv, zelgie
sich stale auf den wachsen-
den Zuspruch der Untemeh-
mergala, die sich in nur fiinf
Jahren #u einem  wichtigen
Wirtschaftsforum  entwickelt
hat.

Sichtlich stole waren auch
die: Preistrigen, die vom Vor-
jahressieger Rildiger Babatz
ein Modell des alten Molen-
fewers der 3. Einfahrt in Wil-
helmshaven berreicht beka-

MEn.

Alle drei. geehrten Unter-
nehmen stehen wirtschaftlich
aufﬁl;sundnn Flifen, sind zu-

rientient und regional
verwirzelt. Mﬂﬂ&mm
wilrdigte die Jury die Kommu-
nikationshereitschafr nach in-
nen und auBen der Finma Ma-
s g kL

ungsleistung - des

hauses Leffers und die Bereit-
schaft der zehn Gastronomie-
betrieh aus dem
als Kooperation See-
sterme” den Konkummenzgedan-
ken #n (iberwinden und un-
konventionelle Ideen gemein-
SAM UMEUSSIEEN.

Klostermanns Restaurant ,Zum Schwarzen Biren”
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Schonste Form der Wirtschaftsforderung

UNTERNEHMER-GALA Festredner Richard Oetker lobt Verwurzelung in der Region — Erstmals drei Preise

.GroRer Bahnhat* auf der Bihne. Drel Preistrager gab es diesmal bel der Verleihung des Unternehmerpreises. Die Preise — ein Modell des Molenfeuers —
prasentieren hier (v. Ii.) Guido Schottier-Leffers { Modehaus Leffers), Mario Krar und Sven Klostermann [ Die Seesterne) und Hans-Ulrich Meier { Deharde).

Klostermanns Restaurant ,Zum Schwarzen Biren”
Lange Strafle 15 - 26434 Hooksiel + Telefon: 04425 /95 81-0 - Fax: 95 81-29
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Nordsee-Messe Munster*

Werder-Trainer lasst sich verwohnen

TOURISMUS ,,Seesterne® bereiten frische Schollen zu
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Werder—Tramer Thomas Schaaf {2 v.re. } iieﬂ sich vom Seesterne —Team bei der Tourismus-

Messe in Munster verwohnen.

WANGERLAND/MUNSTER /LR —
Wer hiitte gedacht, dass die
Wangerlinder Gastronomie-
Kooperation ,Die Seesterne”
einmal fiir Werder Bremen fri-
sche Schollen zubereiten
wiirde? Bei der Tourismus-

Messe in Miinster, WE' die -

«Seesterne” gemeinsam mit
der Nordsee GmbH, der Kur-

verwaltung Wangerooge und
der Wangerland Touristik fiir
Urlaub an der Nordseekiiste
geworben haben, lief sich
Werder-Trainer Thomas
Schaaf von den Wirten ver-
wﬁalluen. SV Werder {Iliremen
ist.dies er er des Tou-
n;lt]k- wa.rc? Eﬁg dem die
«Nordsee" Gruppen oder Per-

BILD; SEESTERNE

sonen ehrt, die sich um die
Nordseekiiste verdient ge-
macht haben: Die Werder-EIf
bereitet sich jedes Jahr auf
Norderney auf die Saison vor.
Fazit am Ende der dreitigigen
Veranstaltung: Wieder elnmai
ist es den ,Seesternen” gelun-

en, einen bleibenden Ein-

ck zu hinterlassen.

Klostermanns Restaurant ,Zum Schwarzen Béaren”
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Mit nackien Fiifen und
aufgerollten Hosen
patschien die Giste
durch den Schlick. Nur
wenige {ibten Verzicht.

WOMN SUSANNA JUNGMANN

BCHILLIG — Hraufisch geht vor
Schlick. Gestern Minag konn-
ten die Strandbesucher  vior
Schillig dem feinen' Duft gold-
r Schollenfilets aus dem
It mittenn im tiefen
Schlick nicht  widerstehen,
Muist mit nackien Filfen, die
Hosen iiber die Knie hochge-
mllt, strebten she min vorsich-
tigen Schritten weg vom si-
eren Strand dem Zied (hrer
kulinarischen Wilinsche,
«dem  Schollenbmten  §m
Watl® entgegen. Zuerst ciwas
westwints Richiung KEantoffel-
stanch, dann mit Kursiinde-
rung mivch Stdost zum Fisch.
Dinn hart Steverbond  2um
Getniinkezedt, um schlieBlich
weik dekorierte runde Stehii-
sche mimen fm Wail oder
lange Binke an Bierzelnl-
schen - in diesem Jahr auf
dem sicheren Festland - ein-
runehmen,

An finf Herden, zwel mehr
als tm Vorjalir, versuchien die
Kiche der zehn jeverdindi-
schen gasronomischen  Be-
triebe der . Frislindsierme”
den  wartenden  Schlangen
Herr mu werden: Waddewar-
der Hof", [(Waddewarden],
SSum  Schwarzen  Bliren®,
{Hooksiel), .Friesland Stem®,
{Horum}, Javenloch  an't
Diek® (lavenloch), Mellum®,
<Altes  Follhous®,  Leucht-
fewser™, Waterkunt®, {alle Ho-
rumersiel), —fum Deichgra-
fen® und JAle Schmisde®
(beide Minsen),

Fiir das traditionells Schol-

Presseberichte
Schollenbraten 1I”

Logistische Hochstleistung bei Niedrigwasser

GASTRONOMEN ,,Die Seesterne” aus dem Wangerland luden wieder zum Schollenbraten nach Schillig

1

lenbraten im Watt vor Schilli
bewliltigen Die  Friesland-
sterne” pedes lahr elne ligisti-
sche Melsierlelstung.

Qunst - hinter dem abilie-
Bemden Wasser her  fnhren
Radlager und Getrlinkevwagen
i, werden Wasserleitungen
gelegt und Gasflaschen ins
Want gehieve,

Pinktlich zur Mittagessen-
zeil siehen rund 300 Kilo-

rammy  entsprechend 1500
fortionen Schollenfilets, Ap-
fel-Sahnesauce und Kanoflel-
salat fir jedermann bereil -

1500 Portlonen Schollenfilet wanderen von dar Pfanne aul den Teller

diesml am Vortag und in der
Nocht gemeinschaflich -
und vorboreitet in der Kikche
der Alten Schmbede®

Ein wenig .zweigeteil®
muochien pestern Landmiten
das Vergnligen genossen ha-
ben: Whhrend an biitenwei-
Ben Tischen fein  gomfclt
wurde, fiberzog Herd-, Stuhl-
sowie Beine und Flile der K-
che und Giiste glelchermaBien
eine pemlich dicke dunkel-
graug Schlickschicht - diese
einzigartige Hellerde, die we-
der Dreck, Schlimim oder Mo-

rast ist, Einige mochten sich
dennoch nichi  diberwinden.
SWir verzichten auf das Es-
sen”, audethse sich ein Ehe-
par gus Kiln selbst einen Di-
Anag,

«Wir haben unsene Miin-
nier  hingeschickr®,  erklinen
drel Damen am MNebentisch,
humgrig mach ihren besseren
{und heroischen) Hilfte Aus-
schin haltend.

Jm lezten fahr lag das
Wt trocken und han da®, er-
innerten  aich  am  letzten
Tizch Stammgdste, Im niichs-

WEFOTD: RO

1en Johr slehr der Strandver-
lnuf nach den winterlichen
Sturmifluten sicher wieder an-
ers aus als in den Vorjahren,
Auf jeden Fall aber laden
«LYie Seostene” dann wieder
ein zum Schollenbraten im

Al

Mit dem Erhis bedanken
sie und lhre Gliste sich bei
den  Rettungsschwimmern
der DLRG an Wanpgerlamds
Striinden,  die wiihrend der
Saison  chrenamilich mgous
tagein  ihre  wichtigen Ein-
sitze lelsten.

Klostermanns Restaurant ,Zum Schwarzen Béaren”
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‘Waltrowd Brifing aus Varel unteshiolt mit Liedern asuf dem Schifforkiavier die

Schollenesser im Watt vor Schillig.

Im Watt schmeckt frische Scholle noch mal so gut

seesTERNE Giiste lassen sich in Schillig 1500 Portionen munden — Essen bis das Wasser kommt

SCHILLIG/FH - e Leute hier
snd Spicee”, entfubr es el
neim Besucher bm Watt vor
Schillig, als er sich bel den
Seesternen”  seine  Portion
Kannffelsalar  mdt  zoaren
Schollenfilets  abholte, Die

Wirtekooperation hartte am
Muintag zum viarien Mal zum
Schollenbeaten: im Wit vor
Schillig eingoladen.

Deses Erefgnis pog. viele
Giste avw mah und fern an,
um dabel mu seln, wenn in

laichier Gber e Zungs gahl

m Stabtisch im Wit als relrar _Nimmersatt”.

o ‘.I - X .

En Pimtorgssen - das mil dem passancden Outlil moc

der kurzen Spanne. pwischen

Ebbe und Flut Schollendiles

grbaten wenden. Plinf Riesen-

plannen aul Hockerkochem
antierien  den Gasten
urze Wartezeiten,

Anders als Im Vorjahr war
das Watt vor Schillllg sark auf-
pewricht, =0 dass die Besu-
cher glch achon etwas an-
smngen mussien, wm zu den
dred Stinden fu kommen -
Schiifeln. mit Tellern®  wikne
eine passende’ Beschrelbang

Wie Seesterne”-Spmecher Ma-
o Krar berichiete, sei dor
Karoffelsalat el Gemein-
schaftslefsmng aller Betelllg-
ten girwesen, Vorbemitot wir-
den muind 1500 Porthonen,
Fiir die Seestormy” st
diese Aktlon Immer wieder
eine IUjlqtktdw Hermusfonde-
rung. die sie mit Hilfe der
Wangerland Tourkstik bhewill-
tigten,  Schon drei Stundon

Erll:r mussten Gerdite und
wieder abgebaut wer-

nicht zu.

dea

ist das Scholenbraten- und -&ssan im Wall vor Schilig. Auch
ﬂﬁﬂ.wﬁmm#mﬂtﬂwmhmmmlm

dem, um vor der auflafenden
Fut sicher zu sein. Mit einem
Roullader el sich das aber
schnell ededigen

Auch on Musik hatten die
Seesterne gedache., Waltraud
Brll.lh:gﬂlu!:d\‘:m war mit b
rem . Schif e nnperedst
und  Hungarin  Brss &
Elﬂhm spictien fetzige Melo-

Mit iheer Schollenbiratak-
ton mbchimm die Seesterne
aid i Bedeutung der DLRAG

aufmerksam mochen Deren
aktive Mitglieder sorgen eh-
menamitlich ols Badesufsicin
an Striinden und Schiwimmbii-
dom fiir die Sicherhelt der
Gitste.  Ein Tedl des Erlises
Melt der DLRG-Ortsgruppe
Winpgerland zis. Das Gedd soll
in en Elekun-Schockperdt in-
vestient wenden, das bei Herz-

iy, b

= tt s lian:m s mﬂ“ﬂ |
kimirw S16psel 1) an Mutters Hand entpuppte sich es  beim  Schollanessen  Auch am Sirand schmackte die gebratens Scholle der Seestemne-Hoche lecker. Die

echten Hardeore™-Fachesser slardings ol Ins Watt.

Klostermanns Restaurant ,Zum Schwarzen Béaren”
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Gastronomiekooperation Die Seesterne

Showkochen
, Tafeln fiir die Tafel”
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,Seesterne® kochten
fur Tafelfreunde

120 Giste folgten der Einladung zur Koch-Show

Im Haus des Gastes ging
es zu wie bei Johannes B.
Kerner in der TV-Show.

HORUMERSIEL/SAL — Anja Ei-
ben von der Jeverschen Tafel
in Hohenkirchen strahlte tiber
das ganze Gesicht, [hre Idee,
eine Koch-Show i la Johannes
B, Kerner zu organisicren,
wurde am Sonnabend von Er-
folg gekrdnt. 120 Tafelfreunde
nahmen am Abend an den
festlich gedeckten Tischen im
Haus des Gastes Platz, umsich
— zugunsten der Jeverschen
Tafel - von der Gastronomie-
Kooperation ,Die Seesterne”
mit einem Vier-Giinge-Menii
den Gaumen verwihnen zu
lassen, mehr noch: auch bei
der Zubereitung der Speisen
live dabei zu sein.

Im Saal war eigens zu die-
sem Zweck eine Show-Kiiche
aufgebaut worden, in der Ni-
cole Kauler, Mario Krar, Sven
Klostermann und Kai Neu-
mann wirbelten. Vor den Au-
gen des Publikums richteten
sie Salat an, brieten Lamm-
riicken, diinsteten  Fisch.
kochten Gemiise und wiirzten
Suppe. Dabei lieBen sie sich
von Jiirgen Eden und Manfred
Eckhoffvon der Firma .Deko ~
digitales erleben® in Tipfe,
Pfannen und auf die Finger
schauen: Die beiden filmten
jeden Handgriff, Die Bilder
wurden dann samt Ton direkt
auf eine GroBleinwand tiber-

tragen. Da zischte, bruzelte
und dampfte es im GroBfor-

at.

In die Rolle von Johannes B,
Kerner schliipften fir diese
Veranstaltung Joachim Meyer
und Wieland Rosenboom. Auf
Hoch- und Plattdeutsch inter-
viewten sie Koche, Giste und
Servicekrifte rund um das ex-
klusive Mentl.

Um 120 Giisten echte Tafel-
freuden zu bereiten, brauchte
es natiirlich mehr als die vier
Show-Kiche. Die von ihnen
gekochten Speisen reichten
nur fiir acht Personen, die
tibrigen 112 wurden aus der
Kiiche des Hauses Jhinter der
Biihne® versorgt. Dort bereite-
ten noch einmal acht See-
sterne”-Koche das gleiche
Menii zu, das natiirlich teil-
weise bereits in den einzelnen
Restaurant-Kiichen der Ga-
stronomie-Kooperation vor-
bereitet worden war, Und
zwalf junge Frauen und Min-
ner sorgten  anschlieBend
dafiir, dass die Gerichte mit
Stil auf die Tische kamen,

Und hier noch einmal die
komplette Meniifolge: Ge-
diinstetes Filetvom Zander an
buntem Salatnest, Lauchcre-
mesuppe mit Shrimps, gebra-
tener Lammriicken unter ei-
ner Honig-Senfhaube mit
Gemiise und Kartoffelgratin,
undals Dessert weille Schoko-
ladenmousse mit Pumper-
nickel, Hagebuttenmark und
Hippengebick.

Fiir Kiiche und Servicekrif-
te war die Aktion natiirlich
auch eine Herausforderung,
Wann haben sie schon einmal
120 Giste gleichzeitig zu be-
wirten. Sie waren mit sichuli-
cher Freude dabei und arbei-
teten an diesem Abend tibri-
gens unentgeltlich. Vom Ein-
trittspreis gingen proGast fiinf
Euroandie Jeversche Tafel, die
bekanntlich nicht benditigte
Lebensmittel sammelt und an
Menschen in Not verteilt.

GroBes Bild: Wieland Rosenboom
schaut Nicole Kauler in den Kochtopf;
rechts Sven Klostermann, im Hinter-
grund Kai Neumann.
Unten links: Imke Krar und Conring
Cramer machen sich mit dem Lamm-
ricken auf den Weg zu den Gasten.
Unten rechts: .Die Suppe ist hervor-
ragend”, urteilt Kichenchef Klaus
Schmidt (1.) im Interview mit Wieland
Rosenboom und Joachim Meyer (r.).
FOTOS: SALVERIUS
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