1) SEEMANNSCHAFT & SEGELPRAXIS

it einem gewdhnlichen
Herd, Backofen und al-
lerlei Zubehor ldsst es
sich zuhause bequem ko-
chen. An Bord ist die
Auswahl an Gerétschaften rund um die
Kochstellen reduzierter. Mit wenigen
Tricks bieten Sie der Crew aber trotzdem
abwechslungsreiche Mahlzeiten.

Mehr Arbeitsflache

Ein mit Leisten auf der Unterseite an die
Form der Spiile oder das Gitter des Ko-
chers angepasstes Holzbrett sorgt fiir zu-
sdtzliche Arbeitsfliche in der héufig zu
kleinen Pantry an Bord.

Kochen fiir Einhandsegler

Zwei Stahlfedern, eine kurze Kette und

drei Haken fixieren jeden Topf sicher auf Lachssteak mit Zwiebeln und Kartoffeln. Mit etwas Planung i3t man an Bord wie zuhause

»Ich weil) nicht warum, aber ein Kiihlschrank scheint
die Uberlebensfihigkeit in Friichten und Gemiise

vollig abzutiten”, Weltumseglerin Annie Hill iiber das Bun-
kern von Lebensmitteln auf langen Reisen

dem Gestell eines Kochers. Wichtig dabei
ist, dass der Deckel wie bei einem Druck-
kochtopf sicher zu verschliefien ist.

Tontopfkiihlung

Frisches Obst und Gemiise hélt sich deut-
lich ldnger, wenn es in einem feucht ge-
haltenen Tontopf gelagert wird: Die Ver-
dunstung kithlt und fehlendes Licht ver-
lingert die Haltbarkeit zusétzlich.

Einfache Halterung, die sich schnell an
jede beliebige TopfgrofRe anpassen lasst

40 | www.segelnmagazin.de 12/2008

Flaschenkiihler

Umwickeln Sie an Deck stehende Ge-
trankeflaschen mit einem nassen Ge-
schirrhandtuch. Die Verdunstung im
Wind sorgt fiir eine zusitzliche Kithlung.
So ldsst sich der Anlegeschluck schon vor
dem Legen des Landstromkabels auf an-
genehme Trink-Temperatur bringen.

Keine ,,Kiihlware* kaufen

In keinem deutschen Supermarkt lagern
Eier, Obst oder Gemiise in Kithischranken.
Dennoch neigen viele Crews dazu, diese
Dinge genau dort an Bord zu verstauen.
Doch sobald die Fahrt ldnger als drei Tage
dauern soll, zeigt sich, dass diese Dinge,
einmal im Kiihlschrank verstaut, schnel-
ler verderben.

Campingkocher im Cockpit

als ,,Fischkiiche“

Im kleinen Salon halten sich Bratgeriiche
besonders hartnédckig. Sofern im sicheren
Hafen gekocht wird, ist ein ganz gewdhn-
licher Campingkocher im Cockpit fiir
frisch gefangenen Fisch oder andere Pfan-
nenzubereitungen héufig die bessere Al-
ternative als der Kocher in der Pantry.

Backen ohne Ofen. Uber ein ausgekliigel-
tes System verteilt sich die Hize so, dass
sogar ,Oberhitze“ moglich ist.

Weinkiihler in der Bilge

Mit einer Isomatte und senkrecht darauf
geklebten Trennelementen aus Schaum-
stoff lassen sich in der Bilge bequem Fla-
schen lagern, ohne dass sie aneinander
reiben oder bei Rollbewegungen bescha-
digt werden.

Fleisch als Kiihlakku

Fiir einen Wochenendtorn geniigt ein gro-
Bes Stiick gefrohrenes Fleisch als Akku in
der Kiihlbox. Nach zwei Tagen ist es soweit
aufgetaut, dass zum Ende des T6rns noch
ein festliches Mal auf die Crew wartet.



