.. elu Brivcheu
wit faugfrischen
Krabteu —
elufach uur
lecker!

das Leben und die Arbeit
unserer Fischer zu erfahren,
fragen Sie doch in unserem
Gastezentrum nach den dort
gelegentlich stattfindenden
Krabbenpulstunden.

Museum fiir Watten-
fischerei

Auch im Museum fiir Watten-
fischerei erhalten Sie anschau-
liche Informationen rund um
das Thema , Fisch- bzw. Krab-
benfang“. Hier steht die erste
Krabbenpulmaschine aus dem

Anfang der 30er Jahre, und
zahlreiche Ausstellungsobjekte
und Fotos bieten Ihnen die
Moglichkeit Thre — am Hafen
gewonnenen — Erkenntnisse
zu vertiefen.

Lahlen, Daten, Fakten

Hafen Dorum
Kutterliegeplitze: 10
Kutter: 6
Fanggebiete:

AuBenweser bis zur Elbmiindung
bei Cuxhaven, deutsche Bucht bis
Helgoland und schleswig-holsteini-
sche Nordseekiiste

Yachthafen: ja
Hafen Wremen
Kutterliegeplatze: 9
Kutter: 5
Fanggebiete:

AuBenweser bis zur Elbmiindung
bei Cuxhaven, deutsche Bucht bis
Helgoland und schleswig-holsteini-
sche Nordseekiiste

Yachthafen: ja
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Kurverwaltung Land Wursten
Am Kutterhafen 3

27632 Dorum-Neufeld

Telefon 0 47 41/9 60-0
Telefax 0 47 41/9 60-1 41
info@wursternordseekueste.de
www.wursternordseekueste.de

Gastezentrum Wremen
Rolf-Dircksen-Weg 55, 27638 Wremen
Telefon 0 47 05/2 10

Telefax 0 47 05/13 84
gzwremen@wursternordseekueste.de
www.wursternordseekueste.de

Museum fiir Wattenfischerei
Wremer Heimatkreis 85 e.V.
Wurster Landstrale 118

27638 Nordseebad Wremen
Telefon 0 47 05/12 17
www.museum-wremen.de

Nationalpark-Haus Land Wursten
Am Kutterhafen 1, 27632 Dorum
Telefon 0 47 41//28 26

Telefax 0 47 41/18 02 47

nationalpark-haus_land_wursten@t-online.de

www.nationalparkhaus-landwursten.de

weiterfiilhrende Fragen
und Informationen

zum Thema , historische Fischerei”
Erhard Djuren, Telefon 0 47 05/3 40

zum Thema ,heutige Fischerei”
Dieter Achilles, Telefon 0 47 41/13 98

Wir sehen uns ... an der Wurster Nordseekiiste!

WURSTER NORDSEEKUSTE
die Nationalpark-Region

Kutter, Hafen, Fischerei

Sinnbild der Nordseekiiste,
der Naturverbundenheit
und Unabhangigkeit
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KUTTER, HAFEN, FISCHEREI ...

Wrewer Kutterkafeu iw Jakre 4953

Sinnbild der Nordseekiiste, der Natur-
verbundenheit und Unabhdngigkeit

Aus der Geschichte

Von jeher sammelten die
Kiistenbewohner aus dem
Meer Muscheln, Krebse und
Fische um ihren Speiseplan
anzureichern. Dazu nutzten
sie zumeist Reusen, welche in
den Prielen entlang der Kiiste

Offueu der vollea Nerze
au Bord

aufgestellt wurden. Diese wur-
den dann bei Ebbe — haufig
mit Hilfe von Hundeschlitten
—geleert. Der gezielte Fisch-
fang mit Kuttern — zunéchst
unter Segeln und spéter mit
Einsatz von Motoren — entwi-
ckelte sich erst in den letzten
150 Jahren. Mit der Schaffung
uberregionaler Absatzmaérkte
spezialisierten sich die Fischer,
und es trennten sich Fischerei
und Handel.

Fang und Verarbeitung

Mit den Krabbenkuttern wer-
den an der niedersiachsischen
Kiiste die Nordseedelikatessen

Krabben und Plattfische gefan-
gen, wobei sich die Wremer und
Dorumer Fischer auf den Krab-
benfang spezialisiert haben.

Die Fangnetze werden an der
Back- und Steuerbordseite an
den sogenannten Auslegern
ausgeschwungen und solange
abgelassen, bis sie Grundberiih-
rung haben.

Die Netze werden dann tiber
den Grund gezogen. Mit Hilfe
von Rollen, welche vor die Netze
gespannt sind, werden die Krab-
ben aufgeschreckt und springen
in die Netze.

Nach dem Fang werden die
Krabben — an der Kiiste auch
,Granat“ genannt — an Bord
erstmalig gesiebt und in Meer-

wasser gekocht. Spéter werden
sie vom Héndler an Land nach
den Groen A, B und C sortiert.
In jeder GroRe eine Delikatesse!

Fischereialltag

Der Krabbenfang richtet sich
nach den Gezeiten. Unregel-
malige und lange Arbeitszeiten
kennzeichnen den Alltag der
Kiistenfischer. Haufig sind
diese in den Monaten Mérz bis
November 12 bzw. 24 Stunden
—oder gar ldnger — am Stiick auf
See. Nur in den Wintermonaten
kehrt ein wenig Ruhe ein.
Neben dem eigentlichen Fang,
sind viele Arbeiten an Bord zu
verrichten: Zum Beispiel miissen
Netze gestrickt sowie kleinere

Fischer beim
Netze Hickeu

Die Fauguerze werdeu aéyewakf

Faugfrische Krabteq,
ﬂk&cﬁf

Reparaturen und Instand-
haltungsmafnahmen erledigt
werden. Die dreijahrige Aus-
bildung zum Fischwirt legt die
Grundlage, selbststédndig einen
Fischereibetrieb zu fiithren. Fiir
unsere Fischer handelt es sich
um eine Lebenseinstellung -
nicht ,nur“ um einen Beruf ...

Krabbenpulen will
gelernt sein ...

In unseren malerischen Kut-
terhéfen in Dorum und Wre-
men finden sich noch heute
bunt bemalte Kutter, zum
Trocknen aufgehdngte Fi-
schernetze sowie der Geruch
nach Meer und Salz.

Nach dem Einlaufen der Krab-
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benkutter in den Hafen ste-
hen viele Gaste an der Pier um
das Schauspiel beim Anlegen
der Kutter zu betrachten. Die
Krabben werden dort fang-
frisch — direkt von Bord — an-
geboten. Oft werden unsere
Fischer gefragt: ,Wie werden
die Krabben gepult? Kénnen
Sie uns das mal zeigen?“ Da-
raus entstand die Idee einer
Krabbenpulstunde, bei der
der Fangablauf unseren Gés-
ten ndher gebracht wird. Nach
dem Motto: ,Wie kommt die
Nordseekrabbe auf das Brot-
chen?“

Sollten Sie also nach dieser
ersten Einfiihrung Lust be-
kommen haben mehr {iber



