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Mitten in Düsternbrook, nur ei-
nen Steinwurf von der Förde ent-
fernt, liegt der Karolinenweg, der 
zugleich Namensgeber für das 
dortige Café, Bar und Restaurant 
ist. Seit November besteht das 
„Karolinen“ als Restauration der 
Tennisgesellschaft Düsternbrook 
unter den neuen Betreibern, die 
auch jeden Nicht-Tennisspieler in 
ihren hellen, freundlichen Räumen 
und besonders jetzt in der Saison 
auf der herrlichen Sonnenterrasse 
willkommen heißen.
Ein altbewährtes Team zeichnet 
hier für die kulinarischen Match-
bälle verantwortlich, denn das 
Herz des „Karolinen“ ist niemand 
anders als Lars Bracker vom 

Essen, dort
wo Kiel am 
schönsten ist

Eventbüro Kiel. Dass er eine hohe 
Affinität zu gutem Essen und vor 
allem auch zur maritimen Küche 
hat, beweist er alljährlich mit der 
Muschelwoche am Bootshafen 
im Oktober, deren Planung und 
Durchführung im letzten Jahr so-
gar erstmalig von einem Fernseh-
team begleitet wurde. 4000 Kilo 
Muscheln wurden dazu in 10 Ta-
gen verarbeitet. Kulinarisches aus 
Nord- und Ostsee kommt auch im 
Karolinen auf den Tisch: Dabei 
richtet sich die Speisenkarte im-
mer nach dem saisonalen Angebot. 
Hering, Maischolle, Rotbarsch, 
Dorsch oder Matjes gibt es immer 
dann, wenn er besonders frisch ist. 
Gruppen können bei Voranmel-

Die Eventprofis: Das bewährte Team der „Muschelwoche“

dung ihren Lieblingsfisch auch 
vorbestellen. Speziell zu Ostern 
stehen besonderere Leckerbis-
sen auf der Karte: Am Karfreitag 
gibt es leckere Fischspezialitäten 
aus der Region! Und auch beim 
reichhaltigen Osterbrunchdarf na-
türlich Fisch nicht fehlen, so gibt 
es verschiedene Räucherfisch-
variationen mit Honigsenfsauce 
und Lachsrosen auf Kartoffelrösti. 
Während Mama und Papa es sich 

am Büfett gut gehen lassen darf 
der Nachwuchs im Düsternbroo-
ker Gehölz Ostereier suchen. Für 
den Brunch stehen am Sonntag 
und Montag gleich zwei Termine 
zur Verfügung: Um 9 Uhr und um 
12 Uhr darf hier geschlemmt wer-
den. Natürlich kann man das „Ka-
rolinen“ für private Feiern mieten 
oder den Catering Service in An-
spruch nehmen.

In der Jugendherberge Tönning 
erkunden Schüler gemeinsam 
mit Umweltpädagogen den Le-
bensraum Wattenmeer. Dabei 
wird das Umweltbewusstsein 
geschult und die Wahrnehmung 
für Naturphänomene geschärft.

Gräulich schimmert das Watten-
meer morgens an der Küste vor 
Eiderstedt. Eine flache, scheinbar 
endlose Ebene, nur unterbrochen 
von Pfützen und kleinen Rinn-
salen. Unter den ersten Sonnen-
strahlen blitzen sie silbrig auf und 
bilden mit dem welligen, geripp-
ten Boden ein Mosaik, dass jeden 
Tag aufs Neue unverwechselbar 
von der Natur geschaffen wird.

Die Luft riecht salzig, am Himmel 
rufen Möwen, kleine Austernfi-
scher mit schwarz-weißem Ge-
fieder staksen durch den kühlen 
Matsch, auf der Suche nach etwas 
Essbaren. Es herrscht Ebbe an der 
Nordsee. Das Meer hat sich kilo-
meterweit zurückgezogen und sei-
nen Boden freigelegt.

Das ist der Arbeitplatz von Birte 
Habel. Mehrmals pro Woche 
marschiert die Umweltpädago-
gin der Jugendherberge Tönning 
mit Schülergruppen ins Watt und 
erklärt ihnen die Besonderheiten 
dieser weltweit einzigartigen Na-
turlandschaft, die sich von Dä-
nemark über Schleswig-Holstein 
bis zu den Niederlanden erstreckt. 
Auf einer Länge von mehr als 450 
Kilometern.

Am Deich warten bereits die Schü-
ler eines Biologie-Leistungskurses 

Wandern auf dem Meeresgrund
aus Berlin mit hochgekrempelten 
Hosenbeinen auf ihre erste Exkur-
sion ins Wattenmeer. Bevor es los-
geht, gibt die Umweltpädagogin 
noch eine kurze Einweisung mit 
der Bitte, sich ruhig und respekt-
voll beim Wandern im Watten-
meer zu verhalten.

„Wenn wir jetzt über freigelegten 
Meeresboden laufen“, erklärt die 
studierte Geografin, „spazieren 
wir durch den natürlichen Lebens-
raum der Wattbewohner, im Grun-
de durch das Wohnzimmer von 
Vögeln, Muscheln und anderen 
winzigen Lebewesen“.

Mit den Füßen im Schlick

Barfüßig, ausgerüstet mit Eimern, 
Schaufeln und Keschern setzt sich 
der Tross in Bewegung. Schon 
nach 100 Metern gibt es einen er-
sten Stopp. Die ausgeschiedenen 
Sandhäufchen des Wattwurms 
werden untersucht und mit dem 
umliegenden Sand verglichen.

„Der Sand vom kleinen Wattwurm 
ist viel feiner, trockener und sau-
berer“, ruft ein Schüler. „Und er 
riecht weniger nach Algen“, er-
gänzt ein anderer.
Und tatsächlich: Wattwürmer 
fressen Sand, verdauen anhaf-
tende organische Teile wie Pflan-
zen- und Tierreste und scheiden 
fein gefilterten Sand wieder aus. 
„Sand ist nicht gleich Sand“, sagt 
Birte Habel und erklärt den Un-
terschied zwischen Sand aus dem 
Mischwatt und dem Schlickwatt. 
Die Schüler werden beides genau 
untersuchen.

Weiter geht’s an einen der vie-
len Priele - Wasserläufe im Watt 
- in denen Garnelen, Krebse und 
Fischarten wie Scholle und Stein-
butt zu Hause sind. Bis zu den 
Knien stehen alle im Wasser und 
fangen mit ihren Keschern einzel-
ne Garnelen, die direkt im meer-
wassergefüllten Eimer landen. 
„Im Sommer wandern mit jeder 
Tide viele Garnelen ins Watten-
meer, um dort nach Nahrung zu 
suchen“, erklärt Umweltpädago-
gin Habel, „bei Ebbe ziehen sie 
sich in die Priele zurück“.

Dass eine Garnele insgesamt 20 
Beine hat und ihre Körperfarbe 
jeweils dem Untergrund anpassen 
kann, lernen die Berliner Schüler 
gleich mit, bevor die Tiere wieder 
freigelassen werden.

Forschen im Labor

Bevor es aus dem Watt geht, wer-
den noch einige Muscheln für den 
Nachmittag gesammelt. Als Um-
weltstudienplatz Nordseeküste 
hat die Jugendherberge Tönning 
ein gut ausgestattetes Wasserlabor 
mit Aquarium für meeresbiolo-
gische Untersuchungen. 

Dort werden nachmittags die ge-
sammelten Funde genau unter die 
Lupe genommen. Für den Lei-
stungskurs aus Berlin steht unter 
anderem das Thema Miesmuschel 
auf dem Programm. Sie lernen 
anhand einfacher Versuche, dass 
die Miesmuschel ganz zu recht 
als „Kläranlage der Nordsee“ be-
zeichnet wird und mit ihrer Länge 
von nur drei Zentimetern einen 

Liter Wasser pro Stunde filtriert. 
Aufmerksam hören die Schüler zu. 

Den Naturraum Wattenmeer zu 
schützen liegt Birte Habel beson-
ders am Herzen. Deshalb weist 
sie nicht nur auf die fatalen Kon-
sequenzen der Umweltverschmut-
zung hin, sondern zeigt Möglich-
keiten des Umweltschutzes für 
jeden einzelnen auf. „Das fängt 
bereits im Haushalt an“, sagt sie, 
„alles was in den Abfluss kommt 
landet in irgendeiner Weise im 
Meer“. 
Die Großstädter sind beeindruckt. 
„So spannend könnte unser Un-
terricht immer sein“, sagt eine 
Schülerin und spricht damit allen 
anderen aus der Seele.

Weitere Informationen zu den 
Angeboten der Jugendherberge 
Tönning sind beim Deutschen Ju-
gendherbergswerk Landesverband 
Nordmark e.V. erhältlich.
 
Tel. 040 / 65 59 95 - 66 und -77, 
service-nordmark@djh.de, 
www.djh-nordmark.de (sh-na) 
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Zwei Jahre lang 
hat der bekannte 
Kieler Reiseschrift-
steller und Fotograf 
Werner Scharnwe-
ber die unterschied-
lichen Facetten der 
schönen Ostseekü-
ste in Schleswig-

Holstein neu entdeckt. Von Lübeck bis hoch 
nach Flensburg hat er dabei seine Eindrücke 

mit der Kamera eingefangen und über 130 
Berichte dazu geschrieben. Dabei hat er die 
für unser Bundesland so typischen Eindrü-
cke, Typen, Landschaften, Häfen, Schiffe 
und Tiere immer wieder anders aufs Zellu-
loid gebannt. Dabei herausgekommen ist die-
ser schöne Bildband, der nicht nur Touristen 
einen Eindruck von Schleswig-Holstein ver-
mitteln soll, sondern auch Einheimischen die 
Heimat ein bisschen näher bringt.
Fisch & Meer verlost fünf dieser Bildbände. 

Dazu müssen Sie nur folgende Frage richtig 
beantworten:

Welcher Fisch wird besonders 
im Mai gern gegessen?

Die richtige Antwort senden Sie an den 
Kieler Magazin Verlag
Redaktion Fisch & Meer
Fleethörn 1-7 • 24103 Kiel
Einsendeschluss ist der 15. April

Reisebilder Ostseeküste Schleswig-Holstein
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