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Freitag, 13. August 2021

Wo der
Kochloftel

ein grofdes
Paddel ist

Wer sich auf eine GroBkiiche einlasst, verabschiedet

sich am besten von allem, was er von zu Hause kennt.
Denn hier, in der Qualifizierungskiiche in Stade, ist al-
les mindestens eine Nummer gréBer — sogar der Koch-

|6ffel. von wilfried stief

ie Abldufe in einer

GroRRkiiche, die an ei-

nem Tag weit iiber 1000

Essen auf den Weg zum
Kunden bringt, sind anspruchs-
voll. Auch hier, in der Qualifizie-
rungskiiche des Berufsbildungs-
werks Cadenberge/Stade. Der
Laie muss sich das so vorstellen:
Sie erwarten zu um 11, 12 und 13
Uhr Essensgiste. Aber jeder soll
eine Mahlzeit bekommen, die ge-
rade frisch vom Herd kommt.
Das geht nur, wenn Sie dreimal
zum Kochen ansetzen, also quasi
durchkochen. So lduft das in ei-
ner GroRkiiche, denn nur so lisst
sich der gesetzte Qualitdtsstan-
dard verwirklichen.

Das Gegenbeispiel, das Koch
und Fachbereichsleiter Carsten
Tamke wahlt, ist einleuchtend.
Wer einmal um 9 Uhr Milchreis
kocht und diesen zu um 10 Uhr,
11 Uhr und 12 Uhr in die Essen-
schalen umfiillt, hat drei verschie-
dene Ergebnisse. Sie reichen von
einer Milchreissuppe um 10 Uhr
iber das Essen, das alle als
Milchreis kennen um 11 Uhr bis
hin zu einer festen Masse, die um
12 Uhr mit Messer und Gabel be-
arbeitet werden muss. So etwas
kann sich die Qualifizierungskii-
che nicht leisten.

Um 10 Uhr brennt hier die
Luft. Aus allen Kesseln dampft es,
Koche, Azubis und Helfer wir-
beln dicht an dicht um die Topfe
herum. Das Essen muss ab- und
umgefiillt werden - und zwar zii-
gig, damit Temperatur und Quali-
tidt stimmen. Fiir Besucher ist da
kein Platz. Egal, wo die Fremd-
korper stehen, sie stehen im Weg.
Die Auslieferung der Essen lauft
auf vollen Touren. Und dann ge-
hen sie zum Beispiel als Essen auf
Ridern auf Tour. 200 Stiick tdg-
lich, sieben Tage die Woche,

wenn gewiinscht. Drei Meniis ste-
hen jeden Tag zur Wahl.

Zeit fiir Ausbildung muss bei
der ganzen Hektik aber sein. Die
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Probiert den Vanillepudding: Koch
Carsten Tamke.
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drei Azubis sind erst den zweiten
Tag in der Kiiche. Aufmerksam
héren sie Thomas Mau zu. Der
erfahrene Koch und Ausbilder
bringt ihnen ganz praktisch bei,
wie sie eine Solle kochen sollten.
15 Kilogramm Knochen sowie je-
de Menge Mohren und Sellerie
sind schon im Topf, der eher an
eine Badewanne erinnert. ,Die
Farbe fehlt noch“, sagt Thomas
Mau und stellt ein groRes GefaR
mit viel Tomatensof3e auf den Ba-
dewannenrand. Passend dazu ist
die GroRe des Kochloffels, der
wie das Paddel eines Ruderbootes
aussieht und mit zwei Hénden
bedient werden muss.

,In den vergangenen 14 Jahren
durchliefen 70 junge Menschen
bei uns eine Ausbildung®, sagt Dr.
Maria Stegmann vom Produkt-
und Vertragsmanagement des Be-
rufsbildungswerks. Besonders in
den Sommerferien bekommen die
Azubis viel Input. Dann ist ein
wenig Luft im Alltagsgeschift. In
normalen Zeiten wollen 70 Kitas
und Schulen mit Essen beliefert
werden. Im ganzen Landkreis
und dariiber hinaus sind die Fah-
rer unterwegs. Zum Fuhrpark ge-
horen fiinf Lkw, drei Lieferfahr-
zeuge und diverse Pkw, die am
Vormittag auf Achse sind. ,,In die-
sem Jahr beginnt die Umstellung
auf E-Fahrzeuge“, sagt Stegmann.

Bringt das Essen zum Kunden:
Fahrer Kai Méller.

Die Rezeptdatenbank, auf die
Fachbereichsleiter André Seckin-
ger und sein Team zuriickgreifen
konnen, umfasst 2000 Rezepte.
Drei Beispiele, die Kinder und Ju-
gendliche in der Region séttigen
sollen: Sojastreifen in Stroganoff-
sauce mit Gewiirzgurken, Senf,
Pilzen und Paprika, dazu Reis
und zum Nachtisch Erdbeer-
quark. Oder Wrap-Taschen mit
Héahnchenstreifen, Mais, Toma-
ten, Zwiebeln, Knoblauchsauce
und Kise gefiillt, zum Nachtisch
frisches Obst. Oder ,Neptuns
Frau“, ein Fischburger aus haus-
gemachten Frikadellen (Makrele),
dazu Salat, Tomate, Gurke, Se-
sambrotchen, aulerdem Sour
Creme und Backkartoffel, zum
Nachtisch Wassermelone.

Doch was in den Topf kommt,
bestimmt auch der Beirat Mittags-
tisch und der Kinderbeirat mit.
Eltern, Erzieher und Lehrer wer-
den da an einen Tisch geholt, um
iiber Speisepldne zu beraten oder
um neue Speisen zu bewerten.

Betreut im Bistro das Biifett:
Gastgewerbefachkraft Ina Raap.

Kinder lernen bei ihren Beirats-
terminen etwas iiber das Essen
und kénnen auch mal Unbekann-
tes ausprobieren. Und daraus ler-
nen dann auch die Koche, die das
Griinkohlgericht nicht mehr her-
kommlich, sondern als Griin-
kohlsalat mit anderen Zutaten
zubereiten.

Dem Berufsbildungswerk und
seiner Kiiche schauen aber noch
andere iiber die Schulter und auf
die Finger. Die Deutsche Gesell-
schaft flir Erndhrung, die die
Standards fiir eine gesunde Er-
ndhrung festlegt und {iberpriift,
ob genug Rohkost und genug
Seefisch auf den Teller kommen.
Uber die Hygiene wacht das Lan-
desamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit. Das
Gesundheitsamt kontrolliert
ebenfalls, und dariiber hinaus hat
das Berufsbildungswerk einen ex-
ternen Gutachter beauftragt, der
unangemeldet vorbeischaut.

Auf Nachhaltigkeit achtet das
Berufsbildungswerk selbst, zum
Beispiel, indem es Porzellange-
schirr verwendet sowie Bio-Milch
und andere Bio-Produkte verar-
beitet. Ein Augenmerk liegt auch
auf der Essensverschwendung. Es
wird versucht, so passgenau zu
kochen, dass nichts {ibrig bleibt.
Das klappt in dem Moment nicht,
wo in der Kita 15 Essen bestellt
waren, aber 20 Kinder am Tisch
sitzen.

Gegen 11 Uhr beginnen in der
Kiiche die Vorbereitungen fiir das
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Biifett im Bistro, das gleich ne-
benan im Stadtteilhaus zum
Friihstiick und zum Mittagessen
Besucher empfiangt. Da sind dann
wiederum die Auszubildenden —
Ko6che und Fachkréfte im Gastge-
werbe - eingebunden. Die ange-
henden Koche lernen dort zum
Beispiel den Umgang mit Fisch
und Griéte, was bei der Essenszu-
bereitung fiir Kita- und Schulkin-
der gar nicht vorkommt.

Die Corona-Zeit hat auch ihre
Spuren hinterlassen. Die Nach-
frage beim Essen auf Rédern ist
gestiegen. Das Bistro verzeichne-
te Einbriiche bei den Besuchern.
Die Mensa Hansecampus in Ot-
tenbeck 6ffnete nach SchlieBung
am 9. August wieder. Bei der Kin-
derspeisung, die Schiilern und
Geschwisterkindern  kostenlose
Essen verabreichte — als Ersatz fiir
ausgefallene Schulverpflegung -
brachte das Berufsbildungswerk
mehr als 10 000 Essen auf den
Weg. Finanziert auch durch Spen-
den von Organisationen, Unter-
nehmen und Privatleuten.

Es ist jetzt Punkt 11 Uhr. Fah-
rer Kai Moller 14dt einen Trans-
portcontainer ins Auto, die Azu-
bis vollenden ihre erste Sof3e und
Koch Carsten Tamke probiert
nach allen Regeln der Hygiene
vom Vanillepudding. Schmeckt,
sagt er und weil3, dass viele Kin-
der anderer Ansicht sein werden.
Weil er nicht sii genug ist. Aber
das ist ja Dbekanntlich Ge-
schmackssache.

Serie: Die 24-Stunden-Reportage

Fiir die Serie , 24 Stunden: Re-
portagen rund um die Uhr" ver-
bringen TAGEBLATT-Redakteure
je eine Stunde an einem Ort in
der Region. Start und Ende der
Serie ist um 0 Uhr, was 24 Stun-
den und damit 24 Serienteile er-
gibt. Und das sind die geplanten
Folgen in diesem Sommer:

Teil 1: Andruck beim TAGEBLATT
Teil 2: In der Rettungsleitstelle
Teil 3: Auf Stadersand

Teil 4: In der Intensivstation

Teil 5: Beim Brétchen-Imbiss

Teil 6: Im Molkerei-Tankwagen
Teil 7: Krafttraining beim BSV

Teil 8: Packen des Verkaufswagens

Teil 9: Der Spiil- und Saugwagen
Teil 10: Rattenfénger bei der Arbeit
Teil 11: 1000 Essen in der Kiiche
Teil 12: Im Oste-Sperrwerk

Teil 13: Beim Mittagstisch

Teil 14: Auf der Greundiek

Teil 15: Bei der Wasserschutzpolizei
Teil 16: Beim Minigolf

Teil 17: Die DJs von der Elbe

Teil 18: Im SUP-Club Stade

Teil 19: Beim Strandwachter

Teil 20: Ausbildung zum Jagdhund
Teil 21: Am Liihe-Anleger

Teil 22: Katzen fangen

Teil 23: Kneipen-Kehraus

Teil 24: Der letzte Zug

D> Alle bereits erschienenen Teile un-
ter: www.tageblatt.de/24stunden

Nahverkehr

Die S 3 fahrt
ab Sonnabend
eingeschrankt

LANDKREIS. Von Sonnabend,
8 Uhr, bis Sonntag, Betriebs-
schluss, verkehren zwischen
Buxtehude und Neugraben auf-
grund von Gleisbauarbeiten
zusétzliche Busse. Die Ziige
der Linie S 3 fahren zwischen
Stade und Neugraben nur
stiindlich. Das teilte die S-
Bahn Hamburg mit.

Schon unter der Woche wa-
ren Bahnfahrer mit starken
Einschrankungen unterwegs:
Aufgrund des zweitégigen,
deutschlandweiten Lokfiihrer-
streiks (das TAGEBLATT be-
richtete) fielen am Mittwoch
und Donnerstag viele Bahnen
aus. (st)

Pandemie

Mobile Aktion
gegen Corona:
100 Geimpfte

STADE. Zwei mobile Impfaktio-
nen gegen das Coronavirus
sind in Stade iiber die Biihne
gegangen — im Altldnder Viertel
und in Biitzfleth. Mehr als 100
Menschen erhielten auf diesem
Wege ein Vakzin.

Dazu &dulert sich Sonke
Hartlef, Biirgermeister der
Hansestadt Stade: ,An zwei
Tagen mehr als 100 Personen
zu impfen, ist ein groRer Er-
folg.“ Er spricht von einer ziel-
orientierten Zusammenarbeit
zwischen der Stadtverwaltung
und dem Impfzentrum des
Landkreises. Der Biirgermeis-
ter appelliert an alle Einwoh-
ner, sich impfen zu lassen.

Am vergangenen Freitag er-
hielten 52 Personen ihre Imp-
fung im Altlander Viertel, am
Mittwoch lieRen sich in Biitz-
fleth 55 Menschen piksen. Jun-
gen und Maéidchen zwischen
12 und 17 Jahren sowie Frauen
ab 18 Jahren erhielten das Vak-
zin von Biontech/Pfizer, fiir
dessen Folgeimpfung bereits
Termine vereinbart sind. Mén-
ner ab 18 Jahren erhielten das
Vakzin von Johnson&Johnson,
bei dem man bereits nach der
ersten Spritze als vollstindig

geimpft gilt.
Im Altldnder Viertel wird am
Mittwoch, 18. August, zwi-

schen 15 und 19 Uhr, die Impf-
aktion ohne feste Termine im
ALVI, dem Haus der Begeg-
nung, wiederholt. (st)

Gruppe startet

Selbsthilfe
zum Thema
Einsamkeit

STADE. Menschen, die sich al-
lein fiihlen und wenig soziale
Kontakte pflegen oder pflegen
konnen, gibt es in allen Alters-
gruppen. Eine neue Selbsthilfe-
gruppe mochte diesen Men-
schen helfen. Die Gruppe star-
tet am Montag, 23. August,
18.30 Uhr, in Stade.

Sei es eine Trennung, fliigge
werdende Kinder oder viel Ar-
beit — in der neuen Selbsthilfe-
gruppe treffen sich Menschen,
die aktiv etwas gegen das Al-
leinsein tun mochten und in
der Gemeinschaft wieder Spald
an Kontakten haben wollen.
Auch private oder berufliche
Sorgen sowie Verdnderungen
konnen dafiir sorgen, dass sich
das soziale Umfeld ausdiinnt.
,Die lange Zeit der pandemie-
bedingten Corona-Lockdowns
und Kontaktbeschrinkungen
hat zusétzlich dafiir gesorgt,
dass wir alle weniger Freunde,
Familie und Bekannte gesehen
haben als wir uns gewiinscht
hitten, so Britta Lambers von
der KIBIS Selbsthilfekontakt-
stelle des Paritéitischen in Sta-
de.

Kontakt zur KIBIS Selbsthil-
fekontaktstelle per E-Mail an
kibis-stade@paritétischer.de
oder per Telefon unter 0 41 41/
38 56. (st)



