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PREETZ
Schwimmhall.e:11-22Uhr,Jo-
hannes-Gutenberg-Str.10,Tel.
04342/84659

SCHWENTINENTAL
Freibad Raisdorf: 9-20 Uhr,
Jahnstr.,Tel.04307/8241150

HAFEN

KIEL
Norwegenkai: 10-14Uhr, "Color
Fantasy" (Norwegen, 75 027 BRZ)
Ostseekai: 6.30-19 Uhr, "Mein
Schiff 4" (Malta, 99150 BRZ)
Ostuferhafen: 18Uhr,.Vlctorla
Seaways"(Litauen, 25 518BRZ)
Schwedenkai: 9.15-18.45Uhr,
.Stena Germanica" (Schweden, 57
958 BRZ)

ERLEBNIS

ALTENHOF
Hochseilgarten·:10 Uhr,Am Bahn-
hof 14,Tel.04351/667333

BAD SEGEBERG
Noctalis-Fledermauszentrum:
9-18Uhr Welt der Fledermäuse;
Oberbergstr. 27, Tel.04551/
8082-0

BLEKENDORF
Eselhof Nessendorf: 10-18Uhr,
Wiesenarund 2, Tel.04382/748

Fischerman's Friend erklärt die Fischwelt
Unter dem Motto .Flsherrnan's
Friend" informiert Uwe Pettke
heute Abend in Strande über
das Vorkommen der Fische in
der Kieler Außenförde, das
Handwerk der Fischer und die
Verwertung des Fangs. Der
Meeresbiologe, pensionierte
Gymnasiallehrer und Vorsitzen-
de des Strander Fischervereins

ist Gast des Kulturforums Stran-
de im Yachthotel & Restaurany
Acqua, wo sich Gastgeberin
Anja Schütz mit einem .arnuse
gueule" aus verschiedenen
Fischsorten sowie einer Fisch- _
karte auf die thematische Ein-
stimmung der Besucher einge-
stellt hat. "Guter Fisch will ge~
lernt sein, bevor er gegessen

Q 17. Juli, 18 Uhr: Restaurant
Acqua, Strandstr. 15,Strande
Der Eintritt ist frei. Ab 19 Uhr aus-
gewählte Fischgerichte a la carte,
Vorbestellung erforderlich unter
Tel. 04349/8080. Infos www.kul-
turforum'-strande.de

wird" , sagt Kulturforums-Vor-
sitzender Gerd Schneider.

EinAbend rund um das Thema Fisch
~~:n::tt~as Kult~?rum Strande hat den Meeresbiologen

er, pensl?merter Gymnasiallehrer und Vorsitzen-
~ d~s Strander Fischez:vereins, am Freitag, 17. Juli, um 18
. e~geladen, um von ihm mehr über das Fischen und di
Fische m der Ostsee zu erfahren. Für Besucher gibt es im Rese
tauran.t Acqua Strande eine kulinarische Einstimmun mit
~rs~hie:enen Fisc~sorten. Uwe Pettke berichtet dann güber
e sc wel~ der Kieler Außenförde, über Vorkommen und

Verwerttu.Ig,.uber das Handwerk der Fischer und über den Fi-
scherverem m Strands, Der Eintritt ist frei. Ab 19Uhr bietetitnnddas Team Im Acqua-Restaurant eine eigens für den
e.n zusammengestälte Fischkarte an mit auss ewählten

~;tnchten. AnmkleIdung unter ...:.I'e1.04349-8080, wenere Infos
er www. u turforum-strande.de sub



Uwe Pettke weiß, welchen Fisch man wo findet und wie man ihn
zubereitet. . KAI PÖRKSEN

Die Makrele ist im Kommen

VON KAI PÖRKSEN

Uwe Pettke aus Strande informierte über Fischtrends in der Ostsee

STRANDE. Uwe Pettke (66) ist
Strandet Urgestein, ein ge-
standener Fischer und hat viel
zu erzŠhlen. Und das macht er
am Freitagabend auf Einla-á
dung des Kulturforums Stran-
de vor 30 GŠsten im Acqua-
Restaurant. Richtigen Fisch
hat er mitgebracht, auf Eis ge-
lagert: Scholle, Dorsch, Ma-
krelen, sogar ein Steinbutt.

Und Geschichten: Zum Bei-
spiel die, was die Makrele mit
Spionage in skandinavischen
GewŠssern zu tun hat. Oder
Ÿber Fischer. und Gastrono-
men, die die Kliesche alsStran-
der Seezunge teuer an den

. Gourmet bringen mšchten.
Und Ÿber den Seehasen, der
immer nur zu Ostern kommt.

.Dabeistimmt die Geschich-
te ", soPettke, der einmal einer
Touristin erklŠren wollte, wa-
rum es zu anderen Zeiten kei-
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ne FIscheder Art Seehasegibt. .
"Sie kommen nur im FrŸhjahr,
um die LaichbestŠnde.der He-
ringe zu fressen", so Pettke
weiter, Die Touristin sei aber
beleidigt weitergegangen,
Seehase und Ostern seien ihr
wohl doch etwas zu plump er-
schienen.

Eine Stunde ist angesetzt fŸr

Fische namens Seehasen gibt
es wirklich nur zu Ostern

die Informationen Ÿber Butt
und Co, aber die reicht lŠngst

.nicht, denn der Fischer, der
auch Meeresbiologe und ehe-
maliger Gymnasiallehrer ist,'
ist voll in seinem Element. Er
berichtet vom 1977gegrŸnde-
ten Fischerverein in Strande, .
von Fischern, die im Kieler
Seefischmarkt ihren Fang
lšschten, und von der KŸsten-
fischerei, die Ende der ,1960er
Jahre zum Erliegen kam. Die

meisten stiegen um in 'andere
Berufe, aber so ganz konnten
sie das Fischen, doch nicht las-
sen.Einmal Fischer - immer Fi-
scher. Und somachten sie wei-
ter im Nebenerwerb, Bis heu-
te. "Wir tragen einen gro§en
Teil der Versorgung mit Frisch-
fisch bei", wei§ Pettke zu be-
richten. Allerdings hauptsŠch-
lich in der Zeit von Oktober bis
Mai, im Sommer machen
Quallen und Algen das Ge-
schŠft schwerer, auch sei nicht
die typische Fangzeit.

Dorsch sei fŸr die Strander
Fischer der wichtigste Kon-
sumfisch, der .Brotfisch " , ihre
Haupteinnahmequelle, erklŠrt
er. Strufbutt kŠme an zweiter
Stelle, Hering sei finanziell un-
bedeutend, Klieschen (der
Seezunge Šhnlich) wŸrden an
Bedeutung zunehmen. Auch
die Makrelen. Lange Zeit wa-
ren sie aus der Ostsee ver-
schwunden. HartnŠckig halte
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sich die Geschichte, dass die
Skandinavier in ihren GewŠs-
ser KupferdrŠhte gegen Spio-
nageschiffe verlegt hŠtten und
dieses Material die Makrelen
verjagt habe. Ob die DrŠhte
nun verschwunden seien?
"Man wei§ es nicht", so Pett-
ke, auf jeden Fall wŸrde der
Bestand an Makrelen wieder

Nebenerwerbsfischer
versorgen mit Frischfisch

zunehmen. Auch die Klima-
verŠnderung spŸre man: So
hŠtten die Fischer ab und zu
Seebarben oder Wolfsbarsche
im Netz - und die kŠmen ei-
gentlich aus dem Mittelmeer.

Zum Vortrag gibt es auch
kleine FischhŠppchen von
Dorsch und Makrele, gebraten
und gerŠuchert. Die GŠstelas-
sen es sich schmecken. Beson-
ders jetzt, wo sie mehr darŸber
wissen.
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